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RESUMEN
El presente trabajo de investigación tiene como finalidad afianzar la promoción en la implementación
de las cadenas productivas que contribuyan al crecimiento económico del departamento, se realizó una
Investigación de Acción Participativa (IAP), que permitió a la comunidad afianzar conocimientos de
técnicas de procesamiento del plátano, buenas prácticas de manufactura, buenas prácticas agrícolas y
posteriormente adquirir un diseño de planta de procesamiento del plátano, contribuyendo al Plan
Nacional de desarrollo 2018-2022, las necesidades, el entorno donde se establece la comunidad y la
capacidad de producción del plátano, que permitió aportar tanto a un establecimiento económico de
los platanicultores del Casanare y conectar y potencializar la despensa sostenible de la región con el
país y el mundo.
El departamento del Casanare cuenta con gran potencial para el cultivo de plátano, en especial la zona
norte del departamento, aunque su cultivo lo desarrollan pequeños productores, el área de cultivo ha
llegado a 3500 has en el año 2011.Dentro de los municipios que tiene mayor producción de plátano
están Trinidad, Paz de Ariporo y Hato corozal. (Olmos, 2015).
Siendo los platanicultores de Casanare los propios colectivos, quienes al ver que sus productos no dan
las ganancias que ellos necesitan, se les hace partícipes en esta investigación con el fin de dar valor
agregado a su producción postcosecha realizando transferencia de conocimiento en diferentes sesiones
y posteriormente gracias a sus propias indagaciones desarrollar un diseño de planta para así con la ayuda
de las entidades gubernamentales y no gubernamentales poder construirla e incrementar los ingresos
de la comunidad según la demanda del mercado.
De acuerdo con Lemos y Laverde 2019 este proyecto se desarrolló en 3 etapas, la primera un Diagnóstico
de la problemática, la segunda fue una programación de encuentros con la comunidad y la tercera y
última etapa fue parte de las soluciones y conclusiones de la investigación con la comunidad dando
disminución de pérdidas y manejo poscosecha.
Con esta investigación los platanicultores de Casanare adquieren una nueva visión del procesamiento
del plátano para disminuir las pérdidas poscosecha y obtener mayor ganancia con los productos que en
un futuro puedan ofrecer al mercado para satisfacer las necesidades de los consumidores.
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ABSTRAC
The purpose of this research work is to strengthen the promotion in the implementation of the
productive chains that contribute to the economic growth of the department, a Participatory Action
Research (IAP) was carried out, which allowed the community to strengthen knowledge of banana
processing techniques , good manufacturing practices, good agricultural practices and subsequently
acquire a design of a banana processing plant, contributing to the National Development Plan 20182022, the needs, the environment where the community is established and the production capacity of
the banana, which allowed to contribute both to an economic establishment of the platanicultores of
the Casanare and to connect and to potentiate the sustainable pantry of the region with the country
and the world.
The department of Casanare has great potential for the cultivation of bananas, especially the northern
part of the department, although its cultivation is developed by small producers, the cultivation area
has reached 3500 hectares in 2011. Within the municipalities that it has The largest banana production
are Trinidad, Paz de Ariporo and Hato corozal. (Olmos, 2015).
Being the Casanare banana growers themselves, who, seeing that their products do not give the profits
they need, are made participants in this investigation in order to give added value to their post-harvest
production by transferring knowledge in different sessions and subsequently Thanks to their own
inquiries, they develop a plant design so that with the help of governmental and non-governmental
entities, they can build it and increase the income of the community according to market demand.
According to Lemos and Laverde 2019 this project was developed in 3 stages, the first a Diagnosis of the
problem, the second was a schedule of meetings with the community and the third and final stage was
part of the solutions and conclusions of the research with the community giving decrease of losses and
postharvest handling.
With this research, Casanare's banana growers acquire a new vision of banana processing to reduce
post-harvest losses and obtain greater profit with products that in the future can offer the market to
meet the needs of consumers.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El promedio de precio del plátano entre 2013 y 2017 fue de $960, aunque en el primer trimestre de
2017 se presentó una crisis por el bajo precio de comercialización y el alto índice de oferta a nivel
nacional, terminando el primer semestre con un precio de compra, que llegó a un promedio de $500
pesos el kilo. (SIPSA, 2017)
Según el Ministerio de Agricultura (2018) Colombia ocupa el 4 lugar en producción y rendimiento de
Plátano a nivel mundial, alcanzó 3.9 millones de toneladas, Las importaciones en el país han disminuido
en un 392% de 2016 a 2017, esto se evidencia por el alza en el precio dólar lo que impidió a los
importadores dar márgenes de rentabilidad, el incremento en el consumo nacional en los últimos 5 años
incrementó en aproximadamente un 20% y hubo un aumento 7% el consumo aparente.
Actualmente los platanicultores de Casanare no tienen mucha ganancia de lo que producen en su tierra
ya que venden sus productos a costos muy bajos y el resto se lo gana la cadena de distribución y los
grandes comercios, es por esto que en el departamento nace la necesidad de dar un valor agregado a
su producción postcosecha.
Por lo anterior, se desarrolló este proyecto, con el fin de realizar un acompañamiento a la comunidad,
de transformar el plátano, y que el establecimiento de la industrialización sea apropiada por los mismos
productores, a través de la metodología de IAP, que permiten el acercamiento de la comunidad, el
reconocimiento y la búsqueda de un objetivo común, así como la creación conjunta de técnicas de
transformación del plátano producido en sus tierras, y el establecimiento de un diseño de planta; para
que posteriormente, sea presentado a las entidades del estado, y esta infraestructura sea construida y
se establezcan nuevas líneas de comercialización dentro y fuera de la región.
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OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL
●

Desarrollar una Investigación de Acción Participativa con una comunidad de platanicultores del
Casanare para el procesamiento poscosecha de plátano.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS
●

Efectuar un diagnóstico del contexto y problemática económica con la comunidad de
platanicultores del Casanare.

●

Realizar la transferencia de conocimiento técnico del procesamiento poscosecha del plátano, a
través de capacitaciones para desarrollar las iniciativas y apropiación de la transformación del
plátano a la comunidad de productores.

●

Evaluar la apropiación de conocimientos por parte de la comunidad de platanicultores con el
objeto de mejorar el manejo poscosecha de los cultivos de plátano.
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INTRODUCCIÓN
Este trabajo se realizó dirigido a la comunidad de platanicultores del Casanare, se desarrolló en la ciudad
de Yopal, al ser la capital del departamento, ofreció las condiciones para el proceso, facilidades de
transporte y acceso a la internet, y se desarrolló durante 4 meses.
La comunidad de platanicultores del Casanare fueron los actores directos de la investigación, algunos
representantes legales de asociaciones municipales del departamento quienes participaron
directamente y se dirigió el proceso con ellos a desarrollar alternativas de mejoramientos para el
procesamiento poscosecha de plátano cultivado por ellos.
El trabajo de investigación (IAP) se enfocó a la capacitación y asesoría por parte de la estudiante de
Ingeniería de Alimentos de la Universidad de La Salle para dar valor agregado a su producción agrícola,
enfocado a mejorar los procesos poscosecha como punto de inicio al interés presentado por la
Gobernación del Casanare, al fomento de capacidades para la transformación y generación de valor
agregado en la cadena productiva del plátano. Por lo tanto se presenta esta oportunidad para los
productores, en la determinación de la capacidad futura de procesamiento a nivel industrial y así mismo
para la Universidad en la articulación de este desarrollo.
La Investigación Acción Participativa (IAP) es un método de investigación psicosocial que está
fundamentado en un elemento clave: la participación de distintos agentes. Se basa en una reflexión y
una serie de prácticas que se proponen incluir a todos los participantes de una comunidad en la creación
de conocimiento científico sobre sí mismos. (Delgado, 2015).
La Experiencia del Investigador (IAP), le permite poder socializar directamente con la comunidad,
obtener la información de manera directa de la comunidad, así como desarrollar en conjunto los posibles
diagnósticos y las posibles soluciones.
La participación conjunta y directa, permite la formulación de las respuestas desde las necesidades y
demandas de la comunidad, se incentiva desde la democracia y facilita la articulación social. Introduce
las perspectivas de los diferentes actores sociales en el ámbito de la planificación y la intervención y
permite orientar y gestionar de forma complementaria aquellos procesos planificadores que han
identificado claramente los intereses de los ciudadanos.
Es por esto, que permite alcanzar u obtener el mayor consenso posible, público/privado/ciudadano, a
través de distintos procesos abiertos de consulta y debate, ya sea dentro del modelo tradicional de
participación local mediante normas y reglamentos de participación local, o bien dentro de las nuevas
estrategias y dinámicas de participación.
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1. MARCO DE REFERENCIA
1.1 INVESTIGACIÓN ACCIÓN PARTICIPATIVA (IAP).
La IAP es una metodología de intervención en los problemas sociales que busca que los conocimientos
producidos por una investigación sirvan para la transformación social. Así mismo procura que el
desarrollo de la investigación y la intervención esté centrado en la participación de quienes conforman
la comunidad donde se investiga y se interviene, ya que se entiende a la propia comunidad como la
encargada de definir y dirigir sus propias necesidades, conflictos y soluciones. (Pereda et al., 2003)
La IAP propone una cercanía cultural con lo propio que permite superar el léxico académico limitante;
busca ganar el equilibrio con formas combinadas de análisis cualitativo y de investigación colectiva e
individual y se propone combinar y acumular selectivamente el conocimiento que proviene tanto de la
aplicación de la razón instrumental cartesiana como de la racionalidad cotidiana y del corazón y
experiencias de las gentes comunes, para colocar ese conocimiento sentipensante al servicio de los
intereses de las clases y grupos mayoritarios explotados, especialmente los del campo que están más
atrasados. (Fals, 1987)
El Método de Investigación Acción Participativa, es una manera de Investigación que incluye a todos los
integrantes de una Comunidad, es la necesidad de producir un proceso de transferencia de tecnologías
sociales a los sectores populares implicados. De lo que se trata es de que éstos adquieran los
conocimientos y las habilidades necesarias para aplicar las diferentes técnicas instrumentales que se
necesitan para trabajar con la gente y para participar en el proceso mismo de aplicación de esta
metodología (Ander-Egg, 2003).
En este sentido, la IAP es una propuesta metodológica que surge como alternativa a una de las formas
clásicas de intervenir en los problemas sociales: la de hacer programas que no consideran a quienes
serán los beneficiarios o destinatarios de esos programas. (Pereda, Prada, y Actis, 2003). Cuya
peculiaridad y según Ander-Egg (2003), puede resumirse en tres aspectos sustanciales:
●

●
●

Supone la búsqueda y la práctica participativa de la gente involucrada, en cuanto formas de
comprometerse personalmente en situaciones vitales, tanto en lo personal como en lo
colectivo.
Lo praxeológico tiene una centralidad indiscutible, en cuanto su propósito fundamental es llevar
a cabo acciones de transformación social.
Exige un compromiso real de cada profesional involucrado, y/o del equipo técnico, en los
resultados del trabajo.

De acuerdo con Acero 2018 la IAP ha sido aplicada en las Escuelas Comunitarias de Agricultura Familiar
(ECAF), aprovechando la metodología cualitativa en donde realizaron entrevistas semiestructuradas a
los beneficiarios del proyecto, cartografía social y entrevistas semiestructuradas a expertos.
Aguilar (2018) utilizó la IAP para comprender cómo a través del ciberactivismo se puede contribuir a la
educación para la ciudadanía mundial, con dos experiencias educativas en las que la comunicación
14

digital interactiva ocupa un lugar central, en esta investigación se combinaron diversas técnicas
entrevistas semiestructuradas, grupos focales, observación participante, análisis de contenidos
textuales y audiovisuales. Como los resultados son cualitativos se identificó que los estudiantes de
ambas experiencias promueven la reflexión y el pensamiento crítico en torno a asuntos de relevancia
mundial, como los temas de género y, en especial, el cuidado del medio ambiente.
Colmenares (2011) indica que cada paradigma amerita una metodología concordante que permita
desarrollar los procesos investigativos; en el caso del crítico-social, la metódica está representada por la
investigación/acción o investigación-acción participativa que orienta los procedimientos, técnicas e
instrumentos acordes con la visión onto-epistémica asumida por el investigador. Son cuatro las
características que presenta esta metodología, a saber: cíclica, recursiva, porque pasos similares tienden
a repetirse en una secuencia similar; participativa, ya que los involucrados se convierten en
investigadores y beneficiarios de los hallazgos y soluciones o propuestas; cualitativa, porque trata más
con el lenguaje que con los números, y reflexiva, pues la reflexión crítica sobre el proceso y los resultados
son partes importantes en cada ciclo.
Por lo mismo, la investigación acción ha estado históricamente vinculada a la movilización de sectores
sociales minoritarios, promoviendo formas de hacer investigación cuyo conocimiento generado sea
utilizado para el beneficio de la comunidad donde la investigación se realiza. (Delgado, 2015).
Por lo tanto, los actores sociales se convierten en investigadores activos, participando en la
identificación de las necesidades o los potenciales problemas por investigar, en la recolección de
información, en la toma de decisiones, en los procesos de reflexión y acción. En cuanto a los
procedimientos, se comparten discusiones focalizadas, observaciones participantes, foros, talleres,
mesas de discusión, entre otros (Colmenares, 2011).
1.2 PLÁTANO
El plátano (Mussa paradisiaca) es una fruta amarilla que se encuentra en racimo hasta de 50 unidades.
se cultiva en zonas tropicales y subtropicales y es originario del sudeste de Asia cultivando en más de
130 países. (Olmos, 2015)
Según Ruiz y Ureña (2009) Es una hierba perenne de gran tamaño que carece de un verdadero tronco,
en su lugar posee vainas foliares que se desarrollan formando estructuras llamadas pseudotallos, su
reproducción no se hace por semilla si no por plántulas que crecen alrededor de la planta mayor.
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Tabla 1. Clasificación de los plátanos

Fuente: Norma Técnica Colombiana 1190 (1976)
Según la Tabla 1 de la NTC 1190 en el territorio colombiano hay diferentes variedades como: Harton,
Dominico, Cachaco, Banano, Colicero, Pacífico y bocadillo y se clasifican por su peso en gramos (g) que
varía entre 19g y 350g.
Tabla 2. Tabla nutricional del plátano hartón, verde crudo.

Fuente: Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (2015)
De acuerdo a la Tabla 2 del ICBF (2015) Se denota que tiene un gran aporte energético, de humedad y
vitamina A.
1.3 PRODUCCIÓN DE PLÁTANO
La producción de plátano en el 2017 fue de 39,2 millones de toneladas aproximadamente. Uganda
Ghana, Camerún, República democrática del Congo, Nigeria, Filipinas, Perú y Colombia son los
principales productores (FAOSTAT, 2017).
América Latina y el Caribe en el mismo año abastecieron el 63,68% del comercio internacional de plátano
incluyendo principalmente la producción de Ecuador con 33,25%, Colombia 10,17%, Costa Rica 10,01%
y Guatemala con 8,63%. Países como Ecuador, Colombia, Filipinas, Costa Rica y Guatemala son los países
líderes en producción y exportación proporcionando el 73,56% del comercio mundial (Fundación
Produce de Guerrero, 2012).
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En Colombia, según el Ministerio de Agricultura, al año 2015, se tenían 449.249 hectáreas del cultivo de
plátano, de las cuales 49.983 corresponden a los Llanos Orientales ubicadas 16.585 en el departamento
del Meta, 3.243 en Casanare y 30.145 en Arauca. El resto de la producción está en la zona cafetera
central, principalmente. Existen en la zona de Urabá (Antioquia) 5.829 hectáreas de plátano para
exportación, fruta que es comercializada para los mercados de Estados Unidos y Europa. (Ministerio de
Agricultura, 2015).
Figura 1. Participación principales departamentos productores de plátano

Fuente: Agronet (2017)
Según la Figura 1 de Agronet (2017) se puede observar que los mayores productores de plátano son
Arauca con un 16%, Antioquia y Meta con un 11%, Chocó con un 7%, Valle del Cauca con 6% y el resto
de los departamentos donde se encuentra Casanare hay una producción del 49%. El departamento con
mayor área sembrada es Antioquia.
En cuanto al tipo de cultivo, el monocultivo se presenta en Urabá, con densidades de siembra de 1450
plántulas por ha y en forma asociada con cultivos de café para ayudar en el sombrío que se necesita con
una densidad de siembra de 800 plántulas por hectáreas. (Martínez, 2005).
El cultivo de plátano en Colombia ha sido un sector tradicional de la economía campesina, con alta
dispersión geográfica y de importancia socioeconómica, desde el punto de vista de seguridad
alimentaria y de Generación de empleo. En Colombia la producción de Plátano se caracteriza por ser de
minifundio, ya que el 85% de los productores tiene hasta 5 Has sembradas, el 10% tienen un área
sembrada entre 6 y 10 Has y solo el 5% tiene un área sembrada superior a 16 hectáreas. (Martínez,
2005).
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Tabla 3. Área sembrada, área cosechada, producción y rendimiento del cultivo de plátano según departamento
2016-2017

Fuente: Agronet (2017)
Según la
Tabla 3 de Agronet (2017) el departamento de Casanare tiene una baja participación pues sembrado en
2016 fueron 2765ha y en 2017 de 2605ha, Cosechadas en 2016 fueron 2090ha y en 2017 de 1622ha,
producción en 2016 fue 26206Tn y en 2017 de 23262Tn y el rendimiento en 2016 fue de 12,54Tn y en
2017 de 14,34tn.
Figura 2. Área Sembrada en 2014 en los municipios del departamento de Casanare.
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Fuente: Gobernación de Casanare (2015)
Según la Figura 2 de la Gobernación de Casanare (2015) Los municipios con mayor área sembrada de
plátano en el departamento de Casanare son: Trinidad, Paz de Ariporo, Hato corozal, Yopal, Monterrey
y Aguazul.
Actualmente y según Mora y Herrera 2018 la zona con mayor número de productores es la zona Norte
con el 44 % (Municipios de Hatocorozal, Nunchía, Paz de Ariporo, Pore, San Luis de Palenque y Trinidad).
La siguiente zona es la Sur con el 38 % (Municipios de Tauramena, Villanueva, Maní, Monterrey, Orocue).
Finalmente, la zona con menor porcentaje de siembre y producción es la zona Central (Municipios de
Aguazul y Yopal) con un 18 %.
Tabla 4. Toneladas perdidas de acuerdo a cada eslabón de la cadena productiva y grupo de alimentos

Fuente: Departamento Nacional de Planeación (2016)
Según la ¡Error! No se encuentra el origen de la referencia. del Departamento Nacional de Planeación
(2016) en Colombia el desperdicio de futas y verduras en etapa de producción agrícola es de
2.913.048Tn, en poscosecha es de 1.165.219Tn y en procesamiento industrial de 302.957Tn.
Según la gobernación de Casanare (2017) la perdida de plátano en el departamento es del 10% de la
producción, esto se debe a la deficiencia en los planes de manejo agronómico e infraestructura y
poscosecha.
La FAO (2016) A la fecha, 501 personas de 13 países fueron capacitadas en la evaluación de puntos
críticos de pérdidas e impactos de las pérdidas poscosecha en cultivos de alto valor económico o de
exportación (entre ellos el plátano).
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1.4 EXPORTACIONES
Figura 3. Exportación de plátano en Colombia.

Fuente: Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2019)
Según la Figura 3 del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2019) se puede observar que en 2016
hubo una exportación del 7% y en 2017 del 5% esta disminución se debe a los cambios climáticos que
afectan los cultivos y la calidad de los productos cosechados.
1.5 PROCESAMIENTO DE PLÁTANO
La cadena Agroalimentaria del plátano en Colombia está conformada por los productores,
comercializadores, transformadores, industrializadores, productores de semilla, proveedores de
insumos, exportadores, Universidades, centros de investigación e instituciones regionales que
acompañan el proceso como el ICA, SENA, CIAT, Asofrucol. (SIOC, 2018).
Esta cadena tiene seis núcleos priorizados que componen los siguientes departamentos: Urabá y
nordeste de Antioquia; Córdoba; Cauca y Norte del Valle; Caldas, Quindío y Risaralda; Sur occidente y
Sur del Valle y Nariño; Meta, Arauca y Casanare. (Ministerio de agricultura, 2014).
Según las estadísticas de la FAO han aumentado en el año 2007 a 534.323 toneladas con una tasa de
crecimiento anual promedio de 5,6% entre los años 1996-2007, por un valor cercano a los 180 de
dólares, teniendo Colombia una participación del 21%. (Olmos, 2015).
1.6 MARCO CONTEXTUAL
1.6.1 Historia de la comunidad
Hace aproximadamente 4 años la comunidad de platanicultores representada por miembros de 14
asociaciones de los municipios de Yopal, Maní, Monterrey, Tauramena, Aguazul, Hato Corozal,
Villanueva y Pore del departamento de Casanare se unieron con el fin de buscar una solución al manejo
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de su producto postcosecha para dar valor agregado ya que al venderlo en fresco no dejaba mayor
ganancia.
El señor José Wilfer Polania después de asistir a un Foro de Seguridad Alimentaria en la ciudad de Yopal
tomó la decisión de solicitar a la Universidad de la Salle su colaboración como academia para desarrollar
un proyecto que diera solución a la generación de valor agregado en el procesamiento poscosecha del
plátano y beneficiar a 400 familias.
El propósito de la comunidad siempre ha sido tener cultivos orgánicos sin aplicación de fertilizantes,
plaguicidas y pesticidas químicos ya que quieren brindar un producto que contribuya con el medio
ambiente y no afecte la salud del consumidor. Son partícipes activos de cada uno de los eventos de la
gobernación, alcaldía y reuniones del ministerio de agricultura para estar en constante mejora en sus
cultivos.
Los integrantes de la comunidad que trabajaran activamente en este proyecto son campesinos por
cultura o iniciativa propia que buscan cómo sostener sus familias con la labor del campo y aunque no
hay estudios previos quieren industrializar y hacer un manejo postcosecha de su plátano siempre
buscando la colaboración de la Academia la cual tiene las bases científicas para este proyecto.
1.6.2 Municipios y personas participantes
A continuación, se describirán los participantes de cada uno de los municipios del Casanare y a las
asociaciones a las que pertenecen.
Municipio de Yopal
Carlos Jesús Peña Vásquez de 43 años, víctima de conflictos armados de la región con escolaridad de 3º
de primaria, tiene sembradas 9.5 hectáreas de plátano, desde hace más de 15 años y lo ha hecho para
mejorar la calidad de vida de su familia.
Carmen Rosa Morales tiene 45 años y fue víctima de conflictos armados, es bachiller y tiene actualmente
sembradas 8 hectáreas, de plátano.
Municipio de Maní
Fany Doris Vacca Amaya de 43 años, madre cabeza de hogar y desplazada, con escolaridad secundaria,
tiene en su finca 2 hectáreas sembradas de plátano.
Municipio de Monterrey
Daniel Alexander Cortes Sáenz de 31 año campesino cultivador con escolaridad bachiller, por tradición
ha estado en el campo y actualmente tiene sembradas 40 hectáreas de plátano y es representante de
ASOAGRIPAM.
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Municipio de Tauramena
Luis Alberto Contreras Rojas de 36 años Administrador de Empresas, actualmente tiene sembrada 40
hectáreas de plátano, que hacen parte de la asociación agropecuaria turística de Tauramena
(AGROINTTA) donde se han unido pequeños productores desde hace 10 años.
Municipio de Aguazul
José Wilfer Polania de 45 años, Productor por cultura como campesino, víctima de la violencia.
Escolaridad técnica. Es representante legal de ASORENACER, actualmente tiene sembradas 70 hectáreas
de plátano.
Municipio de Hato Corozal
Wilmer Javier Mujica C. de 53 años, representante legal ASOPLAHATOC. Administrador de Empresas
Agropecuarias. En el municipio tienen aproximadamente 250 hectáreas de plátano, sembradas de forma
empírica.
Municipio de Villanueva
Simón Augusto Medina Sánchez tiene 39 años representante legal de ASMERCAM establecida hace
aproximadamente 2 años, agricultor e ingeniero de sistemas. En el municipio tienen 100 hectáreas
sembradas de plátano.
Municipio de Pore
Marisol Álvarez de 45 años, representante legal ASOPLABAN establecida hace 5 años, madre cabeza de
hogar y víctima de la violencia, es contadora pública. La siembra de plátano se inició por programa de
alianzas productivas del Ministerio de agricultura, actualmente en el municipio tienen 200 hectáreas
sembradas de plátano.
1.7 MARCO LEGAL
En este proyecto es determinante el conocimiento de la legislación y normativa, relacionada a BPM en
fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y
comercialización de alimentos, clasificación de alimentos para consumo humano y los requisitos que
deben cumplir los plátanos destinados a ser consumidos frescos.
Resolución 2674 de 2013: En este documento se establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir
las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de fabricación, procesamiento, preparación,
envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias primas de
alimentos y los requisitos para la notificación, permiso o registro sanitario de los alimentos, según el
riesgo en salud pública, con el fin proteger la vida y la salud de las personas.
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Decreto 3075 de 1997: La salud es un bien de interés público. En consecuencia, las disposiciones
contenidas en el Decreto 3075 de 1997, son de orden público, regulan todas las actividades que puedan
generar factores de riesgo por el consumo de alimentos, y se aplicará a todas las fábricas y
establecimientos donde se procesan los alimentos; los equipos y utensilios y el personal manipulador
de alimentos. A todas las actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase,
almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos en el territorio nacional. A los
alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen, expendan, exporten o importen,
para el consumo humano. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución,
importación, exportación y comercialización de alimentos, sobre los alimentos y materias primas para
alimentos
Norma Técnica Colombiana NTC 1190 Plátanos. Clasificación: Esta norma establece los requisitos que
deben cumplir los plátanos destinados a ser consumidos frescos.
Resolución 3929 de 2013: Tiene como objeto establecer el reglamento técnico mediante el cual se
señalan los requisitos sanitarios que deben cumplir la frutas y las bebidas con adición de jugo (zumo) o
pulpa de fruta o concentrados de fruta clarificados o no o la mezcla de estos que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional con el fin de proteger la salud humana y
prevenir posibles daños a la misma, así como las prácticas que puedan inducir a error a los
consumidores.
Resolución 719 de 2015: Tiene por objeto establecer la clasificación de alimentos para consumo humano
de acuerdo con el riesgo en la salud pública.
1.8 ESTADO DEL ARTE
El plátano presenta gran importancia socioeconómica desde el punto de vista de seguridad alimentaria
y de generación de empleo. En el proceso de mercadeo, predomina la comercialización en fresco,
aunque los cambios en los hábitos socio-culturales de la población ha incrementado el consumo de
procesados (snack) a base de frituras de plátano maduro (28 a 30ºBrix) o plátano verde (5 a 8ºBrix); los
precocidos como patacón prefrito congelado y los tostones; los semiprocesados como plátano pelado y
empacado al vacío, tajada madura congelada y aborrajado y en menor proporción la producción de
harina. La vida útil del plátano mínimamente procesado (precongelados) ha alcanzado 15 días, en las
frituras y precocidos 3 meses y las harinas de 6 a 9 meses (Cayón et al, 2000).
Flores (2013) refiere que la actividad agroindustrial se orienta a un mercado más amplio (pulperías y
mercados comerciales), se deberá analizar la instalación de la agroindustria, desde varias perspectivas,
comenzando por la infraestructura y el equipamiento necesario para el procesamiento agroindustrial.
La infraestructura deberá cumplir con las especificaciones de construcción y diseño de plantas de
alimentos, así como las normas de inocuidad y sostenibilidad ambiental.
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La nueva Agroindustria del plátano, está orientándose hacia los nuevos conceptos de mercado, los
consumidores actuales están preocupados por su salud y nutrición, por la ecología y sostenibilidad
ambiental y demandan productos que le den placer por la comida y conveniencia a los nuevos estilos de
vida (alimentos listos para el consumo). Por lo tanto, el nuevo desarrollo de productos tradicionales y
no tradicionales deberán estar orientados a la determinación de los valores funcionales y nutricionales
del plátano y su mantenimiento durante el procesamiento agroindustria incorporando además los temas
de producción orgánica, amigable con el ambiente y el tema social (mercados solidarios). Todos estos
factores externos, así como el valor funcional del plátano, deberán ser los vectores nuevos en la
comercialización y consumo de un producto agrícola muy tradicional en las zonas de producción, y de
alta demanda emocional, en donde no se producen. (Flores, 2013)
Según Robles (2007) Las frutas que son inapropiadas para los estándares de los mercados de
exportación, Pueden ser procesados en diferentes formas. Se puede procesar en estado verde o maduro
dependiendo de las exigencias del mercado es por esto que es importante promocionar los diferentes
productos del plátano para que el consumo deje de ser únicamente en fresco; el problema de darle valor
agregado al plátano es la etapa de pelado pues su forma al ser tan irregular ha sido obstáculo para la
realización de un sistema mecánico que ayude en esta operación.
En Colombia de la producción del plátano, una pequeña porción es destinada a la agroindustria, en
donde se generan valores agregados al plátano. Aproximadamente 0,5% de la producción nacional es
llevado a procesos agroindustriales en los cuales obtienen cierta transformación, que se simplifican en
la preparación de comestibles empaquetados, harinas, productos procesados para consumo humano y
alimentos concentrados para consumo animal. (Agrocadenas, 2005)
La investigación acción participativa es una modalidad de estudio de orden cualitativo, que busca
obtener resultados significativos útiles para mejorar alguna condición en una comunidad. Tratando de
que esta pueda pasar de ser objeto a ser un sujeto protagonista de la investigación. Esta es aplicada a
estudios sobre realidades humanas. Tiene por objeto solucionar algún problema presentado en una
comunidad, esperando a cubrir las expectativas de la misma frente al problema. (Alberich, 2007)
Orlando Falls Borda , Sociólogo Colombiano, inició trabajos de Investigación Participativa en nuestro
país, Inicialmente inauguró la sociología empírica en Colombia como fundador, en 1961, de la Facultad
de Sociología en la Universidad Nacional, orientada “a la liberación de la población más vulnerable de la
sociedad por medio del trabajo colectivo y organizado y el estudio de la pobreza, y hacia la
modernización social, resumida y articulada en diferentes programas de investigación y acciones
comunitarias que cada miembro en su momento estudió y promovió “. Además, desarrolló un método
para sistematizar el conocimiento popular y devolverlo a los grupos con los que trabajaban, con el fin
de motivar a la acción colectiva para el cambio social y político contra poderes opresivos, expresando
resultados de los estudios en un lenguaje accesible, permitiendo a los grupos de base el control de la
investigación y de la manera en que se divulgan los resultados de su trabajo, indicando que los
investigadores no deben definir las tareas de la investigación; sino que debe hacerse en constante
consulta con la gente; reconocer la generalidad de las técnicas científicas y ponerlas al servicio de las
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personas; y, por último, que los intelectuales obtengan retroalimentación directa de las bases (FloresKastanis, et al 2009).
Un ejemplo de IAP se experimentó en Argentina ,en donde se propuso analizar los hábitos alimentarios
de los niños, las características de la práctica pedagógica de los docentes y la situación de la Educación
Alimentaria Nutricional en una escuela primaria municipal de Córdoba, con el fin de obtener una línea
de base, a partir de la cual se desarrollaron acciones tendientes a la promoción de una alimentación
saludable en los alumnos de dicha escuela en donde se observan hábitats nutricionales poco saludables
en los niños de edad escolar, donde se presenta un 45 % de niños con un estado nutricional normal
mientras el 40% presenta problemas de sobrepeso. Este trabajo tuvo dos fases en donde la primera fue
la realización de un estudio exploratorio que involucró el análisis del problema nutricional de los niños
y sus causas, para luego diseñar un plan de acción para su respectiva solución y la segunda fase fue el
encuadre en los modelos comunitarios de Educación en Nutrición, y se sustentó en las teorías
constructivistas del aprendizaje a los fines de recuperar y reconstruir los saberes previos sobre
Alimentación y Nutrición, con algunos talleres prácticos en la Institución educativa. El impacto del
desarrollo de este trabajo se valoró positivamente ya que la totalidad de los docentes con los cuales se
trabajó, incluyeron en su propuesta educativa contenidos transversales sobre Alimentación y nutrición.
Posteriormente, en el largo plazo, será necesario evaluar los resultados en términos de cambios en los
hábitos alimentarios de los niños. (del Campo et al, 2008)
Actualmente en Colombia se realizó una investigación que propone la construcción colectiva de la
cadena productiva de la Uchuva en un grupo cultivador del municipio de La Calera, Cundinamarca, con
el fin de mancomunar a los agricultores campesinos e incrementar su productividad a través de
iniciativas de exportación. Por lo anterior, la metodología que aquí se utiliza es la de Investigación Acción
Participativa (IAP) la cual apela a prácticas de transferencia de conocimientos y construcción conjunta,
que permiten el acercamiento de la comunidad, el reconocimiento y la búsqueda de un objetivo común,
así como la creación conjunta de técnicas productivas basadas en buenas prácticas ambientales y
comerciales internacionales. (Lemos y Laverde, 2019)
Por otro lado, Moya, Quiroz y Rodríguez (2013) desarrollaron una intervención en la comunidad de la
vereda, El Charquito del municipio de Soacha, desde la metodología de Investigación Acción
Participativa, donde se estructuró en dos fases, en la primera fase, realizaron el diagnóstico que tenía
como objetivo conocer las necesidades, problemáticas y potencialidades de la población. La segunda
fase se enfocó en fortalecer a los agentes internos de la organización comunitaria, impactando hábitos
tales como el consumo excesivo de alcohol y los conflictos interpersonales, los cuales fueron
identificados en el diagnóstico. A través de actividades artísticas y culturales concientizaron a la
comunidad de las problemáticas principales, obteniendo como resultado la conformación de un grupo
de trabajo comunitario denominado: Sembrando Cultura, integrado por jóvenes interesados en aportar
al desarrollo de su comunidad.
Amaya (2017) A través de IAP logró concientizar a una comunidad de mujeres campesinas sobre el
adecuado desarrollo del proceso y el cumplimiento de la norma, adicional observó que en cada
25

producción adquirían mayor agilidad y retención del paso a paso del proceso, sin embargo estos
procesos de aprendizaje requieren un acompañamiento continuo, hasta lograr las competencias
necesarias para el cumplimiento de cada uno de los requerimientos de los procesos.
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2. METODOLOGÍA
La metodología de la experimentación, que se llevó cabo con la comunidad de platanicultores del
departamento de Casanare en el proceso de manejo poscosecha, se enfocó en la disminución de
pérdidas de plátano y la realización del diseño preliminar de una planta de procesamiento del mismo
para lograr una concientización de los requerimientos del proceso y aprovechamiento de los recursos,
hacia la tecnificación y escalamiento industrial del procesamiento del plátano. En el desarrollo de la
metodología IAP se establecieron por fases, donde existe una fase preliminar para crear un vínculo entre
el investigador y la comunidad (Kurt Lewin 1890). Para el desarrollo de este proyecto se estableció en 4
fases de acuerdo con la metodología planteada por autor Colmenares (2011), las cuales se explican a
continuación.
2.1 FASE RECURSIVA
En la IAP se realiza un acercamiento con la comunidad a trabajar a través de una encuesta de
reconocimiento a la comunidad (ANEXO 1) para establecer e identificar la problemática y así definir un
plan de trabajo, estableciendo nuevas relaciones con las personas de la comunidad. Así pues, se
desarrollaron algunas destrezas respecto a saber escuchar a otras y otros, saber gestionar la
información, saber relacionarse con otras personas, saber implicarlas en la investigación y que colaboren
en el proyecto.
2.2 FASE PARTICIPATIVA
Los involucrados se convierten en investigadores y beneficiarios de los hallazgos y soluciones o
propuestas. En esta fase se llevó a cabo el plan de acción a través de presentaciones (ANEXO 2,3,4,5)
realizando una transferencia de conocimiento desde el investigador hacia los beneficiarios, el lugar
donde se desarrollaron estos encuentros fue instalaciones de la Gobernación de Casanare y en la
Biblioteca Departamental, en total fueron 6 encuentros a continuación se describe el plan de trabajo,
los encuentros en los que se trabajó con la comunidad de platanicultores de Casanare. Para revisar la
apropiación de conocimiento, se aplicó una evaluación (ANEXO 6) de todos los temas que se impartieron
en cada uno de los encuentros.
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Figura 4. Plan de capacitación desarrollado en cada encuentro

Fuente: Autor
2.3 FASE CUALITATIVA
Esta etapa corresponde a parte de la ejecución del plan de acción que previamente se construyó a través
del nuevo conocimiento adquirido por la comunidad y que representa las acciones logradas, las mejoras,
las transformaciones o los cambios que se consideraron pertinentes. Para esta etapa en el encuentro 5
se definieron los productos a procesar, cantidades que requerirán en cada uno del proceso y materiales
y equipos.
2.4 FASE REFLEXIVA
Comprende procesos de reflexión permanente, durante el desarrollo de la investigación luego de cada
encuentro se realizó una actividad de discusión del tema trabajado en cada sesión, además de la
sistematización, codificación, categorización de la información entre encuestas y evaluaciones aplicadas
en la comunidad de platanicultores, adicional se realizaron visitas a algunos cultivos para evidenciar
cambios, retroalimentación de las respuestas de la evaluación final y posteriormente la respectiva
consolidación del informe de investigación que da cuenta de las acciones, reflexiones y transformaciones
propiciadas a lo largo de la investigación.
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3. RESULTADOS Y ANÁLISIS

En este capítulo se muestran los resultados y análisis del plan de acción establecido y descrito en el
capítulo anterior y aplicado al proyecto de la comunidad de platanicultores de Casanare. Donde se
ejecutó un trabajo con incidencia social aplicando la línea de investigación de acción participativa.
3.1 FASE I. FASE RECURSIVA
El señor José Wilfer Polania solicitó en la facultad de Ingeniería en el programa de Ingeniería de
Alimentos de la Universidad de la Salle, apoyo para la comunidad de platanicultores del Casanare, para
buscar la manera de mejorar los ingresos de la comunidad a través de la intervención de la academia.
Inicialmente se hizo un acercamiento con el líder de la comunidad el señor José Wilfer Polania en la
ciudad de Yopal capital del departamento de Casanare en donde se conocieron las necesidades por parte
de la comunidad en especial la de implementar una planta de procesamiento de plátano para aumentar
los ingresos de la población.
Figura 5. Primer encuentro con platanicultores

Fuente: Autor
La comunidad de platanicultores (Campesinos y representantes legales de asociaciones del
departamento) en el primer encuentro realizado en el mes de Octubre de 2018, en las instalaciones de
la Gobernación del departamento presentó timidez y reserva en el momento de la participación, ya que
buscaban una solución inmediata al problema de aumentar sus ingresos, Fals Borda en su libro “Una
sociología sentipensante para América Latina” argumenta que una de las causas para que la población
campesina presente actitudes de timidez e individualismo es el asentamiento en casas dispersas siendo
una población egocéntrica, pero aclara que esto no es una barrera para que el campesinado no sea
participe de actividades colectivas. Dada la condición de los participantes en el primer encuentro, se les
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dio a entender de forma sencilla la manera como reconocer la problemática a través de sus necesidades
y temores para posteriormente indicar un plan de acción para proponer soluciones pertinentes. Esto
hace que los integrantes de la comunidad se sientas apoyados por la academia y expongan con claridad
sus inquietudes y el interés por adquirir nuevos conocimientos que serán de gran provecho en sus
cultivos y posterior procesamiento del fruto.

Figura 6. Cultivo de plátano Aguazul- Casanare

Fuente: Autor
Posteriormente y para tener mayor conocimiento de la población se realizaron visitas a algunos de los
predios de zonas de producción donde se pudo evidenciar el cultivo, algo de producto y el manejo
poscosecha del mismo, in situ se aplicó una encuesta (ANEXO 1) para establecer las necesidades que
tienen, qué expectativas ante la generación de valor agregado a su producción.
Según los datos adquiridos por la encuesta y utilizando la herramienta de office Excel se obtuvieron los
siguientes gráficos
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Figura 7. Gráfico edad vs sexo de la población de platanicultores

Fuente: Autor
En la Figura 7, se puede observar que hubo mayor participación por parte de los hombres de la población
que participó en la investigación, adicional a eso se puede observar que todos son personas adultas a
partir de los 30 a los 55 años. Siendo de mayor uniformidad la edad de las mujeres mientras que en el
género de los hombres se puede observar que hay un rango de edad más amplio.

Figura 8. Gráfico municipios participantes

Fuente: Autor
En la Figura 8 podemos observar que de 19 municipios que tiene el departamento del Casanare, en esta
investigación tenemos una participación de 8 los cuales se encuentran en su mayoría al norte del
departamento donde el clima es propicio para el cultivo de plátano y donde se han establecido
asociaciones para mejorar las condiciones de los campesinos agricultores de este producto.

31

Figura 9. Condición social de la población

Fuente: Autor
En la Figura 9, se puede observar que la mayoría de participantes son víctimas del conflicto armado esto
se debe a que en la época de la violencia muchos de los campesinos presenciaron la guerra de grupos
armados perdiendo sus tierras y desplazándose a lugares cerca de la capital o migrando a otros
departamentos, los campesinos son parte fundamental en la cadena productiva de alimentos y tenemos
participación de ellos en esta investigación ya que quieren aportar a la economía del país desde el campo
y por último podemos observar que hay mujeres cabeza de familia que ejerce la jefatura femenina de
hogar y tiene bajo su cargo, afectiva, económica o socialmente, en forma permanente de sus hijos o
demás familiares.
Figura 10. Escolaridad de la población de platanicultores

Fuente: Autor
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En la Figura 10, se puede observar que hay participación de todas las escolaridades con mayor
participación de bachilleres y profesionales, muchos de ellos han adquirido algún conocimiento gracias
a los cursos que brinda al SENA en el área rural, esto hace que la forma de enseñanza sea más fácil y de
mayor aprovechamiento para la población de platanicultores de Casanare.
Por otro lado, a través de la encuesta se indago sobre los conocimientos técnicos que querían adquirir
para mejorar sus cultivos y en un futuro poder realizar un procesamiento adecuado para poder satisfacer
las necesidades del mercado. Estableciendo un plan de encuentros con capacitaciones en diferentes
temas sobre BPM, BPA, poscosecha del plátano, productos, subproductos y procesamiento que serían
aplicados directamente en sus procesos productivos.
Fals Borda, hace referencia a mejorar las situaciones de los campesinos y resalta que parte de ello es
ampliar los conocimientos de los campesinos mediante la educación y el contacto con personal extraño,
adicional de facilitar al agricultor una fuente constante de entradas económicas y alimentos por el
cultivo de lotes a diversas alturas y en épocas distintas.” La introducción de maquinaria y de utensilios
más eficientes requiere campesinos que estén mejor educados y entrenados. Como investigador se
logró concretar material educativo y tecnológico para la enseñanza de nuevos conocimientos técnicos
que contribuyeron a la mejora de la comunidad tanto social como económica.
3.2 FASE II. FASE PARTICIPATIVA
En esta etapa, se determinó que la acción participativa directa para la comunidad era la realización de
capacitaciones, como elemento significativo dentro del plan de acción; allí se realizó la socialización de
temáticas pertinentes para abordar la problemática. Algunas veces las comunidades poseen
conocimiento empírico de los procesos debido a tradiciones provenientes de sus ancestros. Es
importante establecer una confianza con la comunidad para mejorar y tecnificar el conocimiento
empírico que ellos poseen. Se identificó que algunos de los participantes ya tenían bases técnicas solidas
adquiridas a través de cursos brindados por el SENA, adicional de mostrarles cómo estos procesos se
llevan a grandes escalas o niveles industriales, para ello se debe cumplir con requisitos exigidos por la
normativa alimentaria, dando lugar a que el producto que en un futuro industrialicen sea competente,
seguro y de calidad dentro del mercado.
Es fundamental la intervención por parte de los profesionales o entidades estudiantiles las cuales
pueden dar una visión más óptima a aquellas personas que buscan ingresos dignos, esto ayuda a mitigar
los riesgos en los procesos y tener una perspectiva más acertada en el campo económico, pues una de
las principales causas para que se genere mayor desempleo en las ciudades es que el campesinado
migren hacia otros lugares dejando la actividad del campo buscando un mejor futuro, parte de ello es la
falta de capacitación o fortalecimiento de los conocimientos, y las pocas herramientas con las que ellos
pueden trabajar en el campo.
En la comunidad se logró inculcar la importancia del manejo poscosecha, la trazabilidad y los requisitos
exigidos por la norma, adicional se fortalecieron los conocimientos en las etapas de procesamiento a
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grande escala, ellos pudieron percibir la necesidad de contar con los equipos adecuados ya que es una
forma más segura y óptima de obtener un producto competitivo para el mercado, con lo anterior se
realizaron 4 encuentros donde se diligencio un formato de registro de asistencia (ANEXO 2) al inicio de
cada sesión adicional se desarrolló la temática obteniendo resultados de apropiación de conocimiento
que se encuentran a continuación:
3.2.1 Encuentro 1
Se inició con los requerimientos establecidos en la Normatividad Legal Vigente, Decreto 3075 de 1993,
Resolución 2674 de 2013, el objetivo de este primer encuentro fue informar a la comunidad sobre los
principios básicos sanitarios y de higiene exigidos para la fabricación, procesamiento, preparación,
envasado, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos adicional se
enfatizó sobre BPA y los aspectos básicos del manejo poscosecha, a través de presentaciones (ANEXO
3,4,5) proyectadas en video beam en las instalaciones de la antigua Gobernación del departamento. La
comunidad mostro gran interés en aplicar la normatividad para estar seguros de ofrecer un producto
terminado de calidad que pueda ser competitivo en el mercado, Adicional manifestaron la gran
importancia del manejo poscosecha para reducir las pérdidas del fruto poscosecha.
3.2.2 Encuentro 2
En este encuentro solo hubo asistencia por parte el señor Jose Wilfer Polanía líder de la comunidad de
platanicultores de Casanare. El objetivo fue enseñar el manejo poscosecha específico para el cultivo de
plátano, las condiciones adecuadas en las que se debe mantener la cosecha, transporte, trazabilidad y
la normativa que rige la producción y transformación del plátano NTC 1190, Resolución 3929 de 2013,
Resolución 719 de 2015, a través de presentaciones (ANEXO 6,7) proyectadas en video beam en las
instalaciones de la Biblioteca Departamental de Casanare. Al finalizar la transferencia de conocimiento
se realizó un debate en donde se pudo brindar algunas opciones para mejorar el manejo poscosecha del
plátano como diseñar una polea con cuerdas para que después del desprender el racimo del árbol este
no estuviera en contacto directo con el suelo y así se disminuyeran las perdidas por contaminación y
maltrato del fruto, adicional se enfatizó en la importancia de un lugar de almacenamiento con húmedas
y temperatura controlada para evitar la maduración rápida del plátano.

3.2.3 Encuentro 3
El objetivo de este encuentro fue mostrara la caracterización de la materia prima, proyectar los
principales productos obtenidos a través de la transformación del plátano tales como:
● Snacks
● Precocidos
● Harina
● Fécula
Adicional se explicó los procesos utilizados en la producción de cada uno de los productos adquiridos a
través de la transformación. Esto se hizo a través de presentaciones (ANEXO 8) proyectadas en video
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beam en las instalaciones de la Biblioteca Departamental de Casanare. En este encuentro se observó
gran participación por parte de la población ya que la mayoría tenía conocimientos adquiridos a través
del SENA en procesamiento de plátano, esto hizo más dinámico el aprendizaje y de esta manera mayor
aprovechamiento y recordación de lo aprendido.
3.2.4 Encuentro 4
El objetivo en este encuentro fue brindar conocimiento acerca de materiales, insumos y equipos usados
en la industrialización del plátano y las condiciones de edificación e instalaciones para una planta de
alimentos, esta última con gran énfasis ya que en el Casanare la mayoría de las industrias de alimentos
se han convertido en elefantes blancos por malas asesorías. Esto se hizo a través de presentaciones
(ANEXO 9) proyectadas en video beam en las instalaciones de la Biblioteca Departamental de Casanare.
Como resultado se pudo observar gran interés por parte de la población de platanicultores ya que el
plan a mediano o corto plazo es poder construir una planta de procesamiento de plátano con productos
innovadores para el mercado que contribuyan al desarrollo de la región.
3.3 Fase III. FASE CUALITATIVA
3.3.1 Encuentro 5
Con la comunidad y los conocimientos adquiridos en los encuentros anteriores se pudo definir que se
procesaran 80tn diarias de las cuales el 50% se comercializara en fresco (40tn) de calidad extra, el 35%
para la elaboración de snack (28tn) de primera calidad y el 15% para la elaboración de harina (12tn) de
segunda calidad, también se definieron las operaciones unitarias requeridas, los productos procesados
siendo snacks (ANEXO 11) y harina (ANEXO 12) que quieren ofrecer a los mercados para innovar en la
región con productos orgánicos sin conservantes y así disminuir la comercialización en fresco, además
se trabajó en una sala interactiva de la biblioteca Municipal para poder cotizar, pedir ficha técnica y
visualizar los equipos ideales para una buena distribución de planta (ANEXO 13), se suministró una base
de datos de empresas que venden y diseñan equipos para la industria alimentaria.
Adicional con la información de los encuentros se entregó copia de cada una de las presentaciones
(ANEXOS 3 al 9) de los encuentros que fueron de fácil estudio y aplicación para los platanicultores
3.3.2 Encuentro 6
En este último encuentro se realizó una evaluación (ANEXO 10) para establecer el nivel de apropiación
de conocimiento que hubo por parte de la comunidad adquiridos a través de los encuentros anteriores
en los que se resolvieron dudas y se realizó foros de discusión para así tener recordación de conceptos
nuevos para ellos obteniendo resultados que se encuentran a continuación:
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Figura 11. Resultados apropiación de conocimientos

APROPIACION DE CONOCIMIENTOS
BPM
80%

100%

BPA
MANEJO POSCOSECHA
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EDIFICACION

Fuente: Autor
En la Figura 11 Se puede observar que los conocimientos con mayor apropiación por parte de la
comunidad fueron BPM (100%), manejo poscosecha del plátano (90%), industrialización (80%),
condiciones de edificación (80%), comparando los conocimientos iniciales que se basaban en BMP
(25%), BPA (10%) y procesamiento del plátano (30%) se pudo observar que hubo aumento en el
conocimiento en un 80% en las temáticas principales por su capacidad para nuevas temáticas que fueron
aprovechadas y apropiadas a sus cultivos y su vida en el campo, esto se debe a que hubo mayor interés
en esta temática y mayor dinamismo por parte de ellos pues el plan de la comunidad a mediano o corto
plano es poder construir una planta procesadora de alimentos para la región.
Muchos de ellos son participes de capacitaciones y cursos impartidos por el SENA, la Gobernación del
departamento y el Ministerio de agricultura para poder cambiar sus condiciones en la transformación a
pequeña escala del fruto de sus cultivos. Si bien aunque hubo una participación continua y regular de la
población, en el encuentro donde se explicó la normativa que rige el cultivo, producción y el manejo
poscosecha específico para el plátano solo se tuvo la asistencia de el señor José Wilfer Polania líder de
la comunidad, sin embargo su gran papel ayudo para llevarlos hacia conversaciones y encaminar hacia
la búsqueda de una misma meta logrando así que a través de su vocería entendieran la importancia del
esta temática en la que hubo tanta ausencia. En los resultados de la evaluación se puede observar que
en cuanto la legislación (30%) no hubo una apropiación masiva por la inasistencia al encuentro donde
se dio explicación de la temática y quizás el líder de la comunidad no fue muy claro al transferir la
información debido a que fue un conocimiento nuevo que aunque tenía una terminología sencilla no la
profundizo de la manera correcta, sin embargo en el siguiente encuentro se realizó una
retroalimentación de la legislación pero se notó desinterés en esta parte del conocimiento.
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El ICA en compañía de la cámara y comercio del Casanare motivan a los campesinos y agricultores para
realizar certificación de BPA de los diferentes cultivos de la región para poder realizar procesos de
exportación, es por esto que para la comunidad fue de gran interés esta temática y hubo una apropiación
del 70% pues esto ayuda en el orden de su cultivo desde el campo y contribuye a la trazabilidad del
producto.
3.4 FASE IV. Fase Reflexiva
En esta fase se hizo la reflexión crítica, es importante aclarar que en cada uno de los encuentros cuando
se dio la etapa de discusión de los temas trabajados con comunidad siempre demostraban interés en
resolver dudas e inquietudes y aportar desde su perspectiva como personas que trabajan el campo y los
resultados fueron parte importante en cada ciclo, adicional cuando se finalizó el proceso de capacitación
y la evaluación de apropiación de conocimientos se realizó visitas a algunos cultivos para ver alguna
incidencia en el conocimiento adquirido por cada uno de los platanicultores aplicadas en los cultivos y
asociaciones de los municipios y una retroalimentación de los resultados obtenidos en lo teórico.
Figura 12. Antes/Después manejo de racimos pos despencado

Fuente: Autor
En la Figura 12 Se pudo observar que tuvieron gran aplicación de lo aprendido y evaluado en la
apropiación de conocimiento explicados en la fase anterior con respecto al manejo poscosecha del
plátano, ya que al inicio de la investigación en la visita a los cultivos se presenció que al desprender los
racimos de plátano los colocaban en el suelo y esto hacía que existieran pérdidas por el maltrato de la
fruta, y adquisición de plagas. Por esto las asociaciones de Pore, Yopal y Aguazul ingeniaron
artesanalmente un mecanismo para mantener los racimos de plátano en lo alto con soga para garantizar
la buena calidad del producto. Adicionalmente ellos manifestaron tecnificar un poco más sus cultivos ya
que han entrado en un proceso de certificación de semilla y siembra continua para obtener frutos
constantemente para mantener producciones de productos que puedan ofrecer al mercado en todo el
año.
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Figura 13. Secado artesanal de plátano

Fuente: Autor
En la Figura 13 se pudo observar que en el municipio de Pore la asociación ASOPLABAN viene realizando
harina de plátano de manera artesanal para disminuir las pérdidas y así aprovechar el producto de
menor calidad (PICA), lo realizan colocando una teja de zinc al sol con tajadas de plátano y
posteriormente la pasan por un molino manual. Las asociaciones de los municipios de Yopal y
Tauramena tomaron este método para el aprovechamiento del producto de baja calidad en sus cultivos.
Se hizo la aclaración que por BPM este método no es apropiado para realizar este subproducto del
plátano debido a que hay contaminación cruzada, no hay control de temperatura y humedad que son
factores que favorecen a microorganismo que se encuentran en el medio ambiente, adicional la lámina
de Zinc no es un superficie apta para el contacto con los alimentos y pueden haber componentes que
migren de la teja al alimento causando una contaminación al mismo, se les indica que lo ideal es que en
un futuro se realicen unas instalaciones para hacer esta producción para beneficio de todos los
municipios productores y así ellos pueden obtener ingresos económicos estables ofreciendo un
producto de buena calidad al mercado.
En la retroalimentación de la evaluación que se aplicó, se pudo ver que hubo mayor interés en el tema
de manejo poscosecha, trazabilidad y transformación. Pues se dieron cambios significativos en los
cultivos de cada municipio y así minimizar la pérdida de producto y mejorar el aprovechamiento y en un
futuro poder obtener productos de alta calidad para el consumo de la población del departamento y del
país, Además gran interés por la transformación de su producto a gran escala avanzando desde el campo
certificando semilla, generando cultivos escalados para obtener fruto en gran parte del año y así ofrecer
productos de calidad y competitivos en el mercado tanto para el departamento como para el país
contribuyendo de esa manera a plan nacional de desarrollo.
Por otra parte, haciendo reflexión en los resultados de la evaluación en la parte de la normativa que rige
la transformación del plátano no hubo mucho interés por parte de la comunidad ya que, aunque tienen
muy claro que es importante para sus procesos en un futuro, manifestaron que un profesional o
entidades pertinentes los puede asesorar en el tema y no ven pertinente el aprendizaje de esto. Este
comportamiento se debe a que este tema no está directamente ligado a lo que ellos realizan en las
actividades de campo en sus cultivos de plátano.
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CONCLUSIONES
•

Uno de los principios básicos de la Investigación de Acción Participativa es el cambio en la realidad
social, donde exista una colaboración conjunta y trasformación de cada miembro de la comunidad,
con la comunidad de platanicultores de Casanare se logró desarrollar el proyecto bajo esta
metodología, para relacionar y socializar conjuntamente en el proceso de aprendizaje y aplicación
de nuevos conocimientos despertando un liderazgo y ejecución en el desarrollo del campo.

•

En el campo existen diferentes recursos de los cuales se puede hacer un aprovechamiento de los
productos agrícolas, para el desarrollo económico de la comunidad, mediante el desarrollo de líneas
de negocio, los cuales se encuentren de manera formal e inocua, y generen mayores ingresos al
campesinado, por ello es necesario que los proyectos que sean viables se apliquen, se realice un
acompañamiento para que se pueda lograr una implementación verdadera.

•

Gracias a la colaboración de la comunidad y el apoyo del líder se logró realizar un diagnóstico real
de las condiciones iniciales y las necesidades de la comunidad, de forma conjunta, para poder
plantear el plan de acción adecuado para solucionar la problemática establecida por los
platanicultores de Casanare.

•

Se realizó una transferencia de conocimiento efectiva con la comunidad de platanicultores del
Casanare donde ampliaron sus conocimientos y generar un análisis de conciencia sobre el adecuado
manejo poscosecha, desarrollo del proceso con el debido cumplimiento normativo que haya a lugar,
adicional se observaba que en cada encuentro adquirían mayor agilidad y retención del paso a paso
del proceso, hasta lograr las competencias necesarias para el cumplimiento de cada uno de los
requerimientos de los procesos.

•

La comunidad definió productos como snacks y harina de plátano para en un futuro crear una
industria que complemente la labor que ellos realizan como campesinos, de esta manera aumentar
los ingresos teniendo una estabilidad económica y así contribuir con la economía del país.
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RECOMENDACIONES

●

Se recomienda que la comunidad de platanicultores del Casanare, realicen un plan de negocios,
antes del inicio del proyecto de construcción y montaje de la planta, ya que permite canalizar las
necesidades del mercado, con respecto al equipamiento y flexibilidad de las líneas de producción
a incluir.

●

Se recomienda a la comunidad, iniciar acercamientos y conocimiento, de los procesos de
certificación de los cultivos como productos orgánicos y así poder avanzar en compañía de
CORPOICA en procesos de exportación de plátano.

●

Se recomienda que la academia siga apoyando proyectos con poblaciones de mujeres cabezas de
familia, campesinos, víctimas de la violencia, desplazados de bajos recursos o sin conocimientos
técnicos para que contribuya al avance del campo.

●

Se recomienda definir un terreno para la realización del diseño de planta y posterior construcción
de la misma para que puedan tener de manera industrializada el procesamiento del producto
poscosecha.
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..\Documents\Capacitaciones\DOCUMENTO FINAL\ASPECTOS BASICOS POSTCOSECHA.pdf
ANEXO 6: PRESENTACION MANEJO POSCOSECHA DEL PLATANO
..\Documents\Capacitaciones\DOCUMENTO FINAL\MANEJO POSCOSECHA DEL PLATANO.pdf
ANEXO 7: PRESENTACION LEGISLACION
..\Documents\Capacitaciones\DOCUMENTO FINAL\LEGISLACION.pdf
ANEXO 8: PRESENTACION INDUSTRIALIZACION DEL PLATANO
..\Documents\Capacitaciones\DOCUMENTO FINAL\INDUSTRIALIZACION DEL PLATANO.pdf
ANEXO 9: PRESENTACION CONDICIONES DE EDIFICACION DE PLANTAS DE ALIMENTOS
..\Documents\Capacitaciones\DOCUMENTO FINAL\CONDICIONES DE EDIFICACIONES E
INSTALACIONES PARA UNA PLANTA.pdf
ANEXO 10: EVALUCACION APROPIACION DE CONOCIMIENTOS
..\Documents\Capacitaciones\DOCUMENTO FINAL\EVALUACION APROPIACION DE
CONOCIMIENTOS.pdf
ANEXO 11: DIAGRAMA DE PROCESO HARINA DE PLATANO
DIAGRAMA DE PROCESO HARINA DE PLATANO.vsdx
ANEXO 12: DIAGRAMA DE PROCESO SNACK DE PLATANO
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DIAGRAMA DE PROCESO SNACK DE PLATANO.vsdx
ANEXO 13: DISEÑO DISTRIBUCION DE PLANTA PARA PROCESAMIENTO DE SNACKS Y HARINA DE
PLATANO
DISEÑO DISTRIBUCION DE PLANTA.dwg
DISEÑO DISTRIBUCION DE PLANTA.pdf
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UNIVERSIDAD DE LA SALLE
Programa de ingeniería de alimentos
ENCUESTA DIAGNOSTICA
INVESTIGACIÓN ACCIÓN PARTICIPATIVA CON UNA COMUNIDAD DE PLATANICULTORES PARA EL
PROCESAMIENTO DE PLÁTANO EN EL DEPARTAMENTO DEL CASANARE

NOMBRE: ________________________________________
MUNICIPIO: _____________________________
EDAD: _______
SEXO: ________________

1. ¿Cuál es su condición social actual?

2. ¿Qué escolaridad tiene? (Analfabeta, primaria, bachillerato, técnico o profesional)

3. ¿Actualmente que cantidad tiene de cultivo de plátano tiene?

4. ¿Por qué razón siembra o tiene cultivo de plátano?

5. ¿Qué conocimientos tiene o ha adquirido acerca del cultivo de plátano?

BUENAS PRÁCTICAS DE
MANUFACTURA
Lucia Ruiz Perilla
Programa Ingeniería de Alimentos
Universidad de la Salle Bogotá- Colombia

Ambito de Aplicación del Decreto 3075 1997
Establece las buenas prácticas de manufactura que deben cumplir los
establecimientos que procesen, elaboren, comercialicen y distribuyan
los productores de alimentos en el territorio nacional.

a. A todas las fabricas y establecimientos donde se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el personal manipulador de alimentos.
b. A todas las actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase,
almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos en el
territorio nacional.
c. A los alimentos y materias primas para alimentos que se fabriquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el consumo humano.
d. A las actividades de vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias
sobre la fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento,
transporte, distribución, importación, exportación y comercialización de alimentos,
sobre los alimentos y materias primas para alimentos.

ASPECTOS EXIGIDOS POR EL DECRETO 3075
de 1997
Edificaciones e Instalaciones
Equipos y Utensilios
Personal Manipulador
Requisitos Higiénicos de Fabricación
Aseguramiento y control de calidad
Saneamiento:
Programas de Limpieza y desinfección,
Programa de manejo de residuos sólidos
y líquidos
Programa de control integrado de plagas.
Almacenamiento, distribución, transporte y comercialización

CONDICIONES BÁSICAS DE HIGIENE EN LA
FABRICACIÓN DE ALIMENTOS
EDIFICACION E INSTALACIONES
DISEÑO Y CONSTRUCCION
 Edificación con diseño y construcción que proteja los ambientes de
producción impidiendo entrada de polvo, lluvia, suciedad y
contaminación así como el ingreso y refugio de plagas y animales
domésticos.
 Adecuada separación física de áreas de tamaño adecuado a sus
volúmenes de procesos
Adecuado flujo de proceso, personas y productos.
Separadas de cualquier tipo de vivienda de habitación

LOCALIZACION Y ACCESOS
Aislados de focos de Insalubridad

Accesos libres de acumulación de basuras,
limpios, sin presencia de estancamiento de agua.
Su funcionamiento no pondrá en riesgo la salud y
el bienestar de la comunidad.

VEHICULAR Se deben evitar conflictos de
circulaciones vehicular y estar el área
perimetral adecuadamente señalizada

ABASTECIMIENTO DE AGUA
Potable (F.Q. Y M.B.)
 Decreto 1575/07,Resolución 2115/07
 Cantidad y Presión adecuadas
 Proceso
 Limpieza y Desinfección
 Tanque de Almacenamiento
 Agua No Potable
 Para vapor indirecto
 Lucha contra incendios
 Refrigeración indirecta


ABASTECIMIENTO DE AGUA
Deben disponer de
un tanque de agua
con la capacidad
suficiente.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

MONITOREOS DE CLORO Y pH AL AGUA POTABLE

DISPOSICIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS
Deben
ser
removidos
frecuentemente de las áreas de
producción.
La disposición debe eliminar la
generación de malos olores, el
refugio y alimento de animales y
plagas.

No se debe contribuir al deterioro
ambiental.

ALMACENAMIENTO DE DESECHOS SÓLIDOS

En Recipientes, locales e
instalaciones
apropiadas
conforme a lo estipulado en
las normas sanitarias vigentes
para:
La recolección.
Almacenamiento.

INSTALACIONES SANITARIAS
 Sanitarios y vestidores en cantidad
suficiente.
 Independientes
mujeres.
 Separados de
elaboración.

para

las

hombres

y

áreas

de

 Suficientemente
dotados
para
garantizar la higiene del personal.

INSTALACIONES SANITARIAS
 Se deben instalar lavamanos en
las áreas de elaboración o
próximos a éstas para la
higiene del personal que
participe en la manipulación de
los alimentos y para facilitar la
supervisión de estas prácticas.
 Los grifos, en lo posible, no
deben requerir accionamiento
manual

Para evitarse que la
llave de mano sea un
foco de contaminación,
se ha incentivado el
uso de lavamanos de
pedal.
.

INSTALACIONES SANITARIAS
En las proximidades de los
lavamanos se deben colocar
avisos o advertencias al
personal sobre la necesidad de
lavarse las manos luego de
usar los servicios sanitarios,
después de cualquier cambio
de actividad y antes de iniciar
las labores de producción.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Condiciones Generales
EQUIPOS
Superficies en contacto
directo con producto deben
ser inertes, de acabado liso,
no poroso, no absorbente,
estar libres de defectos, no
recubiertas con pinturas que
se desprendan fácilmente

Equipos

Condiciones Específicas

ÁREA DE PROCESO


Pisos, paredes y puertas:



Materiales resistentes, no porosos, no absorbentes de fácil limpieza



Controles de factores físicos como: tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa, pH,
presión, velocidad del flujo.



Hielo en contacto con producto, debe ser fabricado con agua potable.

CONDICIONES DE INSTALACIÓN Y

FUNCIONAMIENTO

PROCESO EN EL ESTABLECIMIENTO
Flujo secuencial.

Equipos instalados según
secuencia
lógica
del
proceso.
Monitoreo de tiempo,
temperatura, velocidad de
flujo, humedad, presión.

EQUIPOS
La distancia entre éstos y las
paredes debe ser adecuada
para facilitar su limpieza.

La lubricación debe hacerse
con sustancias permitidas
Las superficies deben ser de
fácil limpieza.

PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

ESTADO DE SALUD
Reconocimiento médico

antes de desempeñar la
función, cada año y cada
vez que sea necesario.

EDUCACIÓN Y CAPACITACIÓN


Formación en prácticas higiénicas



Plan de capacitación continuo y permanente



Avisos Alusivos a prácticas higiénicas.



Verificación del plan por parte de la Autoridad
Sanitaria

PRÁCTICAS
HIGIÉNICAS
MEDIDAS DE PROTECCIÓN
Higiene personal, Dotación (operarios y visitantes), Lavado de manos, Cabello
recogido, Barba y Bigote cubiertos, Uñas cortas, limpias y sin esmalte, Calzado
adecuado, Uso de Tapabocas. No está permitido: joyas, comer, beber, masticar, fumar
o escupir en áreas de producción, personal con enfermedades infectocontagiosas o
afecciones en piel.

Y
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REQUISITOS HIGIENICOS DE
FABRICACIÓN

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS


Deben inspeccionarse y de ser necesario someterse a análisis de laboratorio previo a su uso.



Su almacenamiento debe ser en sitios adecuados que eviten la contaminación y en espacios
independientes al almacenamiento de producto terminado si existe peligro de contaminación.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO
TERMINADO
Control primeras entradas y primeras salidas

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTO TERMINADO

Tamaño de los almacenes en
proporción a los volúmenes de
insumos manejados, disponiendo de
espacios libres para circulación de
personal, traslado de materiales o
productos y para realizar limpieza y
mantenimiento de áreas

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTO TERMINADO

Almacenamiento
de
productos que requieren
refrigeración o congelación
se realizará teniendo en
cuenta condiciones de
temperatura, humedad y
circulación
de
aire
requeridas

ALMACENAMIENTO

Ordenadamente, en pilas o
estibas con separación de las
paredes y dispuesto en tarimas
o paletas elevadas del piso que
permitan inspección y limpieza.
No se deben utilizar tarimas
sucias o deterioradas

OPERACIONES DE FABRICACIÓN
ÁREA DE PROCESO


Pisos, paredes y puertas:



Materiales resistentes, no porosos, no absorbentes de fácil limpieza



Controles de factores físicos como: tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa, pH,
presión, velocidad del flujo.



Hielo en contacto con producto, debe ser fabricado con agua potable.

PREVENCIÓN DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto
con materias primas o con material contaminado deberá
limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser
utilizado.

El personal en contacto con el producto deberá guardar
practicas higiénicas adecuadas

GRACIAS

BUENAS PRACTICAS
AGRICOLAS
Lucia Ruiz Perilla
Programa Ingeniería de Alimentos
Universidad de la Salle Bogotá- Colombia

INTRODUCCION
La calidad así como la competencia no es cuestión de trabajos a medias o
porcentajes a medias; la calidad para que sea verdadera y haya muestra de
ello, sólo se da si todas las personas que hacen parte de la cadena
productiva como facilitador, agroempresario, trabajador, consumidor y
demás cumplen al ciento por ciento, todas y cada una de las etapas de las
Buenas Prácticas Agrícolas - BPA aplicadas en la unidad productiva.
Los buenos resultados y la obtención de productos sanos, frescos y ofertables
se dan gracias al recorrido especifico, minucioso y responsable de cada uno
de los aspectos, de esta manera, tomar la calidad y la aplicación de las BPA.

RUTA BPA
Este recorrido nos conducirá a través de las Buenas Prácticas Agrícolas y al
final nos llevará a nuestra meta que es la producción de frutas y hortalizas con
calidad. Veamos, cómo será este camino, siguiendo este diagrama:

1. LAS BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
Desde los orígenes de la humanidad, los alimentos fueron producidos para
satisfacer las necesidades biológicas que los individuos han manifestado a lo
largo de la historia. Por tanto, y por los acelerados crecimientos sociales, la
inocuidad surge como la garantía de que un alimento no cause daño al
consumidor, cuando éste sea preparado o ingerido de acuerdo al uso que se
le dé al mismo.
¿QUE CONSECUENCIAS TIENE SI NO
PRODUCIMOS ALIMENTOS INOCUOS?

•Rechazo de frutas y hortalizas ¿por qué?
•Disminución en los ingresos por desconfianza de los
compradores

¿CÓMO LOGRAMOS LA CALIDAD E
INOCUIDAD DE LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
QUE PRODUCIMOS?

•Aplicando los sistemas de aseguramiento de calidad
e inocuidad en toda la cadena hortofrutícola.

¿QUÉ ES UN SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE
LA CALIDAD E INOCUIDAD?

•Corresponde a todas aquellas actividades
coordinadas, que buscan proporcionar confianza en
que se cumplirán los requisitos de calidad e inocuidad
de las frutas y hortalizas producidas.

¿CUÁLES SON LOS SISTEMAS DE
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD QUE
DEBEMOS APLICAR A LA PRODUCCIÓN DE
FRUTAS Y HORTALIZAS?

•BPA
•BPM
•BPM Y HACCP

DIAGRAMA DE CADENA
HORTOFRUTICOLA

2. PLANEACIÓN PARA LOS CULTIVOS
DE FRUTAS Y HORTALIZAS
Cuando hacemos la planeación del cultivo podemos decidir si es conveniente o no cultivar desde el punto de vista
técnico y económico, por lo tanto, miremos los siguientes aspectos:


Conozco los antecedentes de la unidad productiva como historial de cultivos, agroquímicos aplicados, plagas
que se presentaron, industrias o producciones pecuarias anteriores, etc.



Consigo con Planeación Municipal un certificado sobre el uso de suelo de mi unidad productiva



Reviso la calidad y cantidad del agua disponible para el cultivo en mi unidad productiva y pido el permiso de
uso de agua a la Corporación Autónoma si lo requiero.



Evalúo las condiciones climáticas (temperaturas, humedad, precipitación, etc.) y los recursos de la zona (vías,
servicios de salud, disponibilidad de personal para las labores de campo, comunicaciones, etc.)



Dibujo el mapa de mi unidad productiva o consigo el plano de la misma para ubicar las instalaciones, los lotes
agrícolas y pecuarios, forestales, zonas de conservación, linderos y vecinos, fuentes de agua, carreteras, pozo
séptico, etc.)



Invierto en el análisis de las características fisicoquímicas y microbiológicas del suelo de mi unidad productiva



Busco la asesoría de un ingeniero agrónomo competente en el cultivo que voy a sembrar, con el fin de
determinar material de siembra adecuado, fertilización, manejo de posibles plagas y enfermedades, etc.



Evalúo las características agroecológicas de mi unidad productiva para determinar si son favorables para el
cultivo que voy a sembrar además de los PELIGROS que se pueden presentar (análisis de riesgos).

Este último aspecto es de los más importantes en BPA, puesto que nos ayuda a establecer acciones preventivas
relacionadas con el manejo del cultivo.

REQUISITOS PARA ALCANZAR LA
CALIDAD

3. PELIGROS
Un peligro es cualquier agente biológico, químico o Físico presente en un
alimento, o aquella condición de un alimento que puede ocasionar un
efecto nocivo para la salud, un daño al ambiente o una combinación de
éstos, creando una situación de emergencia. Por esta razón, es importante
reconocer cuáles son los peligros, y tomar las medidas para prevenirlos o
corregirlos. Estos se clasifican en
 Físico
 Químico

 Biológico

PELIGRO FISICO
 Para el cultivo:
• Suelos compactados
• Erosión
• Inundación
• Factores climáticos adversos como el viento con velocidades excesivas;
temperaturas muy altas pueden causar golpe de sol o, en el caso contrario, las
temperaturas muy bajas pueden romper los tejidos de los cultivos por
congelamiento.
 Para las frutas y hortalizas:

• Metales (anillos, aretes, alfileres, etc.); maquinarias agrícolas (tornillos, tuercas,
alambres); vidrio (botellas, bombillos, etc.); plásticos (material de empaque,
botellas, bolsos, etc.); madera (tarima, cajas).También existen otros como piedras
y huesos.

PELIGRO QUIMICO
 Contaminación del suelo: uso de grandes cantidades de productos
fitosanitarios que dejan residuos y pueden producir efectos a largo plazo
sobre cultivos posteriores.
 Combustibles o residuos peligrosos contaminantes: por ejemplo, aquellas
zonas que fueron utilizadas como parque de vehículos pueden tener un
alto grado de contaminación por combustibles. En vertederos y minas
pueden existir residuos peligrosos en el subsuelo que contaminan cultivos
posteriores o pueden producirse hundimientos repentinos en el terreno
haciendo peligrar la vida de las personas que trabajan allí.
 Residuos de plaguicidas en las frutas y hortalizas: residuos de fungicidas o
insecticidas cuando se aplican pocos días antes de la cosecha pero no se
respetan los tiempos de carencia.

PELIGRO BIOLOGICO
 Plagas, enfermedades y malas hierbas: pueden ser causados por la
vegetación natural o por cultivos adyacentes, y pueden afectar el cultivo
y a las frutas y hortalizas producidas.

NIVELES DE RIESGO

4. AREAS E INSTALACIONES
Hablar de frutas y hortalizas producidas con BPA, no solamente es cuestión de reconocer su importancia y
cumplir con las etapas, otro elemento que tiene un papel fundamental para evitar la contaminación es el
mantenimiento de las instalaciones y las herramientas en condiciones adecuadas, y particularmente,
ordenadas. Porque, “No es posible hablar de calidad, si no hay orden en la casa”.
Debemos revisar si nuestra agroempresa de frutas y hortalizas frescas cuenta con las siguientes instalaciones
para cumplir con las BPA:



Baño para los trabajadores con papel higiénico, jabón líquido y toallas limpias para el secado de
manos.



Área para el almacenamiento de insumos agrícolas, alejada de mi vivienda, en la que los plaguicidas
están separados de los fertilizantes y bioinsumos. Esta área permanece con llave y tiene avisos
informativos para prevención de los peligros relacionados con el manejo de los insumos agrícolas, el uso
de elementos de protección personal, extintor multiuso en un lugar visible y un kit para usar en caso de
derrame que consta de aserrín o arena, recogedor, bolsa y guantes.



Área para dosificación y preparación de mezclas de insumos agrícolas



Área de acopio transitorio de frutas y hortalizas cosechadas que cuenta con techo, estibas, canastillas,
lavamanos, jabón, mesa y cercado.



Área para el consumo de alimentos y descanso de los trabajadores con canecas para la disposición de
basuras.



Área para disposición de residuos donde garantizo que no hay contaminación del alimento, tengo
clasificados los residuos en recipientes debidamente tapados y protegidos de aguas lluvias, con
iluminación y ventilación adecuada.

5.CALIDAD Y MANEJO DEL AGUA
El agua es un elemento de gran importancia para el planeta, porque es un
recurso vital para los seres vivos. Aunque todos los seres humanos hacemos
uso de ella, no tenemos la conciencia del verdadero valor que tiene y cómo
debemos cuidarla.

PROGRAMAS PARA OBTENER LA CALIDAD Y HACER UN BUEN
MANEJO DEL AGUA
• Cuidar y evitar la contaminación de las fuentes de agua de la unidad productiva
• Aplicar, mínimo dos veces al año, los análisis fisicoquímicos y microbiológicos del
agua para verificar su calidad, según las condiciones del clima (época seca y
lluviosa).

¿CÓMO PODEMOS PROTEGER EL AGUA DE LA UNIDAD
PRODUCTIVA?
• Construyendo cercas para prevenir que animales de gran tamaño tengan
contacto con ella
• Evitando arrojar materia orgánica al agua porque su descomposición disminuye su
contenido de oxígeno
• Evitando arrojar en ella plaguicidas o detergentes provenientes de la
descomposición de otros compuestos orgánicos
• Evitando derramar aceites, grasas y otros productos derivados del petróleo
• Manteniendo el suelo con coberturas para evitar que el agua arrastre sedimentos
• Midiendo el caudal de agua para riego y utilizando la estrictamente necesaria.

6. MANEJO INTEGRADO DEL CULTIVO
(MIC)
El Manejo Integrado del Cultivo es un sistema multidisciplinario que busca aplicar las técnicas,
métodos y recursos disponibles que son aceptados para reducir o mantener las poblaciones
de plagas por debajo del nivel de daño económico. Todos los componentes de este sistema
requieren de una buena orientación que apoye las acciones de manejo que se den en
realizar.
La clave de este manejo integrado del cultivo está en realizar las labores en el momento
oportuno, de acuerdo con las condiciones agroecológicas de la región y con la asesoría de
un ingeniero agrónomo competente que nos garanticen la productividad e inocuidad de las
frutas y hortalizas producidas.
Las Buenas Prácticas Agrícolas (BPA) que realizamos en cada una de las etapas del cultivo
son las siguientes:
 En el manejo de suelos

 En el material de propagación
 En la nutrición de plantas
 En la protección del cultivo.

7. MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS
(MIP)
En agricultura se entiende como manejo integrado de plagas (MIP) a una
estrategia que usa una gran variedad de métodos complementarios: físicos,
mecánicos, químicos, biológicos, genéticos, legales y culturales para el control de
las plagas. Estos métodos se aplican en tres etapas: prevención, monitoreoevaluación e intervención. El MIP es un método que aspira a reducir o eliminar el
uso de plaguicidas y a minimizar el impacto en el medio ambiente.
En el programa de Manejo Integrado de Plagas (MIP), le damos prioridad al uso
de métodos culturales, etológicos, biológicos y físicos sobre el manejo químico.
En la aplicación del MIP debemos tener en cuenta el comportamiento de la plaga
como población (no como individuo) el daño económico al cultivo y seguir la
secuencia lógica, que es:

 Prevención
 Monitoreo y evaluación
 Intervención.

8. BIENESTAR DE LOS TRABJADORES
Entre los elementos de las BPA también se encuentra el bienestar de los trabajadores. Se enfoca en promover la calidad de vida a través
de una existencia tranquila, productiva y satisfecha.
Capacitación y bienestar de los trabajadores
Los trabajadores son el recurso más importante de la agroempresa, y por esta razón:
1. Realizamos contratos de capacitación frecuentemente sobre:


Uso y manejo responsable de agroquímicos



Manejo de herramientas peligrosas



Curso de primeros auxilios



Manejo de extintores

2. Mantenemos por escrito y en lugares visibles los procedimientos en caso de emergencia y unos trabajadores responsables que estén
entrenados para actuar en caso de derrames de agroquímicos, incendios o intoxicaciones o cualquier riesgo potencial para ellos.
3. Mantenemos la higiene en las viviendas e instalaciones. La limpieza regular es la mejor y más barata forma de prevenir las plagas, ya
que reduce el uso de trampas o de plaguicidas cerca de las viviendas, para la seguridad de las personas y del lugar de trabajo.
4. Los trabajadores permanentes están afiliados a una Empresa Prestadora de servicios de Salud (EPS) y a una Administradora de Riesgos
Profesionales (ARP) y a los trabajadores ocasionales les solicitamos el certificado de afiliación como independientes a la EPS y ARP, en
caso de no tenerlos nos abstenemos de contratarlos.
Un buen agroempresario está preparado para evitar o afrontar los riesgos que puedan ocurrir en su unidad productiva. Entre ellos están
estas acciones preventivas:


Equipo de protección para manejo de plaguicidas y herramientas peligrosas



Tiempo de reentrada



Área restringida (bodega).

9. PROTECCION AMBIENTAL
La destrucción de la capa de ozono, la contaminación del agua, el dióxido
de carbono, la acidificación, la erosión del suelo, y los hidrocarburos clorados
son algunas de las causas de contaminación de nuestro planeta, pero la
principal causa de la destrucción del medio ambiente es el hombre. Para
nuestro propio beneficio y el de nuestros hijos, debemos cuidarlo y
mantenerlo limpio.
Muchos agroempresarios no tienen el conocimiento para ser amigables con
el medio ambiente y deben aprender las buenas prácticas para evitar esta
degradación. Veamos este diagrama en donde podemos señalar los
aspectos negativos que encontramos en la unidad productiva, y podemos
reflexionar para buscar una solución y cambiar la cultura actual por la de la
protección y el buen mantenimiento para colaborar con nuestra propia vida
futura.

MANEJO DE RESIDUOS S Y L
Un agroempresario responsable debe realizar un manejo adecuado de los residuos líquidos y sólidos así:


Los sobrantes de las aplicaciones de plaguicidas y las aguas de lavado de las aspersoras, las
asperjamos en un sitio de barbecho debidamente identificado y alejado de las fuentes de agua.



Hacemos el triple lavado de los envases de plaguicidas cuando están vacíos, además se perforan sin
destruir la etiqueta y se guardan en un sitio aparte y restringido hasta entregarlos al representante de la
empresa que promueve esta actividad en el país.



Cuando hay material vegetal resultante de podas fitosanitarias, lo retiramos del lote o lo enterramos.



Los productos de desecho los identificamos y cuantificamos en todas las áreas de la unidad productiva
(como papel, cartón, rastrojos de cosecha, aceite, combustibles, roca, lana, etc.) con el fin de definir la
gestión para cada uno de los residuos.



Después de identificar y cuantificar los residuos diseñamos un plan para evitar o reducir la
contaminación con la adecuada disposición final de los mismos, ya sea para enviarlos a reutilización,
reciclaje o compostaje.



Los residuos orgánicos provenientes de los baños y cocinas de la viviendas e instalaciones de la unidad
productiva van al pozo séptico construido técnicamente.

10. DOCUMENTACIÓN, REGISTROS Y
TRAZABILIDAD
Según el Comité de Seguridad Alimentaria de AECOC: “Se entiende como
trazabilidad aquellos procedimientos que permiten conocer el histórico, la
ubicación y la trayectoria de un producto o lote de productos a lo largo de la
cadena de suministros”. Esto significa que gracias a la trazabilidad podemos
saber cuáles fueron los insumos que se utilizaron en el proceso productivo
para la obtención de frutas y hortalizas hasta quién las vendió al consumidor.

OBJETIVOS DE LA TRAZABILIDAD
 Nos permiten localizar rápidamente un lote de frutas u hortalizas con un
problema de contaminación, de manera que el resto de la producción no
se vea afectado.
 Además sirve para dar tranquilidad a los consumidores, si hay
inconformidad con un alimento, puede reclamar y tiene el derecho a
recibir información sobre el origen y otros datos esenciales del alimento
que le permitan decidir si lo puede consumir o no.
 Debe contener la documentación y los registros para el control de las
actividades.

DOCUMENTACIÓN Y LOS REGISTROS
PRINCIPALES
En una agroempresa con un sistema de trazabilidad confiable llevamos la
siguiente documentación y registros con el  in de evaluar y analizar las
actividades permanentemente:
Documentación sobre el material de siembra
- Procedimiento de sanidad y calidad del material
de propagación
Evaluación de las características y recursos de la
zona, del predio y de los riesgos asociados

- Instructivo para desinfección de material de
propagación o tratamiento de semillas

Análisis de agua y suelo
- Análisis físico-químicos y microbiológicos

- Certificado del material de siembra
- Registro del control de calidad en viveros
- Registro de siembra

Registro de mantenimiento y calibración de equipos
- Equipos de aplicación de fertilizantes foliares y de
plaguicidas

- Plan de fertilización

Registro sobre la preparación de los abonos
orgánicos (en caso de elaborarse en la unidad
productiva)

- Kárdex de fertilizantes

- Evaluación de riesgos

- Fichas técnicas de los fertilizantes y abonos

- Registros

Registro de aplicación de fertilizantes

Plan de Manejo Integrado de Plagas (MIP)
- Listado de plaguicidas permitidos y prohibidos en
Colombia
- Hoja de seguridad de cada plaguicida y límite
máximo de residuos según el Codex alimentarius
- Procedimiento de manejo de plagas
- Kárdex actualizado
- Registro de aplicación de plaguicidas

REGISTRO DE LAS CAPACITACIONES A
LOS OPERARIOS
 Los registros además de ser útiles para analizar los errores y aciertos del
proceso productivo, son también la base del sistema de trazabilidad
porque nos permiten demostrar que estamos haciendo las cosas bien y se
dan garantías de ello.

CERTIFICACIÓN
 Después de realizar todas las actividades anteriores para cumplir con las
BPA estamos listos para iniciar un proceso de certificación.

¿CÓMO SE HACE LA CERTIFICACIÓN EN
BPA DE FRUTAS Y HORTALIZAS?
Es un proceso voluntario que certifica el cumplimiento de los requisitos exigidos por las BPA para generar confianza
en las relaciones cliente-agroempresario.
Para indicar el proceso de certificación en BPA contamos con la siguiente información y documentos básicos:

INFORMACIÓN

DOCUMENTOS

•Nombre o razón social del propietario o tenedor de la unidad
productiva
•Documento de identidad, dirección, teléfono, fax, correo
electrónico del propietario o tenedor de la unidad productiva
•Nombre y ubicación del predio (vereda, municipio,
departamento)
•Nombre del asistente técnico con su dirección, teléfono, fax
y correo electrónico
•Área en hectáreas destinadas al cultivo de frutas y hortalizas.

•Certificado de existencia y representación legal expedido por la cámara de
comercio si se trata de persona jurídica (el objeto social debe incluir la
producción agrícola); o fotocopia de la cédula de ciudadanía, si se trata de
persona natural
•Copia del contrato en virtud del cual se dispone de asistencia técnica por parte
de un agrónomo o ingeniero agrónomo
•Fotocopia de la tarjeta profesional del ingeniero agrónomo que prestará la
asistencia técnica
•Plano de la unidad productiva
•Croquis de llegada a la unidad productiva. Documento que acredite la tenencia
legítima de la unidad productiva
•Informe sobre las condiciones del cultivo y el grado de cumplimiento de los
requisitos establecidos.

META
La aplicación de todos los parámetros indicados anteriormente garantiza el
cumplimiento de los principios de las BPA, los cuales se muestran en el
siguiente diagrama:

GRACIAS

ASPECTOS BASICOS
POSTCOSECHA
Lucia Ruiz Perilla
Programa Ingeniería de Alimentos
Universidad de la Salle Bogotá- Colombia

FISIOLOGIA
• En el manejo postcosecha de frutas éstas continúan vivas aún después de
cosechadas. En tal sentido, la fruta cosechada continúa respirando,
madurando en algunos casos e iniciando procesos de senescencia, todo lo
cual implica una serie de cambios estructurales y de componentes que son
específicos para cada fruta. Asimismo, el producto cosechado está
constantemente expuesto a la pérdida de agua debido a la transpiración y
a otros fenómenos fisiológicos.

RESPIRACIÓN
• Mediante la respiración la fruta obtiene la energía necesaria para
desarrollar una serie de procesos biológicos indispensables. El proceso
respiratorio ocurre gracias a los azucares o almidón de la fruta y el oxigeno
dando producción de dióxido de carbono (CO2). Adicionalmente, la
respiración genera calor (calor vital) que al ser liberado al medio que rodea
a la fruta puede afectar al producto cosechado. La medición del calor vital
de la respiración es de gran utilidad para determinar los requerimientos de
enfriamiento, refrigeración y ventilación de la fruta durante su manejo
postcosecha. En general, cuanto mayor es el ritmo respiratorio del
producto, menor es su vida útil de almacenamiento. El ritmo respiratorio del
plátano es ligeramente mayor. Es conveniente, sin embargo, tener presente
que la vida útil de la fruta en postcosecha depende de factores de los que
el ritmo respiratorio es tan sólo uno de ellos.

ETILENO
• Es una sustancia natural (hormona) producida por las frutas. Aún a niveles
bajos menores que 1 parte por millón (ppm), el etileno es fisiológicamente
activo, ejerciendo gran influencia sobre los procesos de maduración y
senescencia de las frutas, actuando de esta manera en la calidad de las
mismas. Asimismo, la formación de la zona de desprendimiento de la fruta
del resto de la planta (absición), también es regulada por esta sustancia. Lo
mencionado evidencia la importancia que tiene el etileno en la fisiología
postcosecha. No existe relación entre la cantidad de etileno que producen
distintas frutas y su capacidad de conservación; sin embargo, la aplicación
externa de este gas generalmente promueve el deterioro del producto
acortando su vida de anaquel (tiempo útil para su comercialización).

COMPORTAMIENTO CLIMÁTERICO
• Las frutas se clasifican en climátericas y no- climátericas, según su patrón
respiratorio y de producción de etileno durante la maduración
organoléptica o de consumo. Las frutas climatéricas incrementan
marcadamente su ritmo respiratorio y producción de etileno durante la
maduración organoléptica. De igual manera, los cambios asociados con
esta etapa de desarrollo (color, sabor, aroma, textura) son rápidos, intensos
y variados. Por el contrario, en las frutas no-climatéricas, los procesos de
desarrollo y maduración organoléptica son continuos y graduales;
manteniendo éstas, en todo momento, niveles bajos de respiración y de
producción de etileno.

PATRON RESPIRATORIO Y DE
PRODUCCION DE ETILENO EN FRUTAS

Índice de
madurez o
cosecha

Técnicas y
frecuencia
de
cosechas

Vida útil

El conjunto de procesos de desarrollo y
cambios observados en la fruta se
conoce como maduración. Como
consecuencia de la maduración la
fruta
desarrolla
una
serie
de
características que permiten definir
distintos estados de madurez de la
misma. Todo esto es de suma
importancia
en
postcosecha
en
relación a los siguientes aspectos

MADURACIÓN

Formas de
consumo

Exigencias
de calidad
en el
mercado

Madurez fisiológica

•Ha logrado un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar
madurando normalmente para consumo aún después de cosechada
•Las frutas no climatéricas, como los cítricos, no maduran para consumo
después que se separan de la planta.

Madurez hortícola

•Estado de desarrollo en el que una fruta se encuentra apta para el
consumo
•Puede coincidir o no con la madurez fisiológica

Madurez de consumo
u organoléptica

•Estado de desarrollo en que la fruta reúne todas las características
deseables para el consumo
•Color, sabor, aroma, textura., composición interna

CAMBIOS
COMPOSICIONALES

Desarrollo del color

Desarrollo del sabor
y aromo

Cambios en la
firmeza

DESARROLLO DEL COLOR
• Con la maduración por lo general disminuye el color verde de las frutas
debido a una disminución de su contenido de clorofila y a un incremento
en la síntesis de pigmentos de color amarillo, naranja y rojo (carotenoides y
antocianinas) que le dan un aspecto más atractivo a ésta.

DESARROLLO DEL SABOR Y
AROMA
• El sabor cambia debido que el almidones que se transforman en azúcares,
por la desaparición de los taninos y otros productos causantes del sabor
astringente y por la disminución de la acidez debido a la degradación de
los ácidos orgánicos. El aroma se desarrolla por la formación de una serie de
compuestos volátiles que le imparten un olor característico a las diferentes
frutas.

CAMBIOS EN FIRMEZA
• Por lo general, la textura de las frutas cambia debido a la hidrólisis de los
almidones y de las pectinas, por la reducción de su contenido de fibra y por
los procesos degradativos de las paredes celulares. Las frutas se tornan
blandas y más susceptibles de ser dañadas durante el manejo postcosecha.

DAÑOS EN LA FRUTA

Por enfriamiento

Por altas temperaturas
Por baja
concentración de
oxigeno
Por alta
concentración de
oxigeno
Por perdida de agua

Físico

POR ENFRIAMIENTO
• Las frutas tropicales y subtropicales son susceptibles de sufrir alteraciones
fisiológicas en un rango de temperatura de aproximadamente 5 a 14°C. Los
síntomas más comunes son fallas en la maduración, desarrollo de sabores y
aromas atípicos, decoloración, ennegrecimiento y deterioro de los tejidos, e
incremento de la susceptibilidad del producto al ataque de patógenos
secundarios. Si bien algunas frutas de clima templado como las manzanas,
son menos sensibles a las temperaturas mencionadas anteriormente, el
daño por frío se puede presentar a temperaturas cercanas al punto de
congelamiento del producto.

POR ALTAS TEMPERATURAS
• La temperatura es el factor ambiental que más influye en el deterioro del
producto cosechado. En general, el ritmo de deterioro del producto es 2 a 3
veces mayor por cada incremento de 10 °C por encima de la temperatura
óptima de conservación de los productos. La temperatura también
modifica el efecto del etileno y de los niveles residuales de O2 y altos de
CO2 en el producto cosechado, además, afecta directamente el ritmo
respiratorio de las frutas y la germinación de esporas de los hongos y el
posterior desarrollo de patógenos. Por encima de 40°C, se observan severos
daños en el producto y a 60°C aproximadamente, cesa toda actividad
enzimática. Adicionalmente, la fruta sufre excesiva pérdida de agua por
transpiración; todo lo cual arruina el producto.

POR BAJA CONCENTRACIÓN DE
OXIGENO
• Bajos niveles de O2 en el ambiente pueden inducir procesos de
fermentación en las frutas ocasionando la producción de malos olores y
sabores y el deterioro del producto. Esto es común cuando la ventilación
del ambiente en el cual se encuentran las frutas es deficiente. Estos cambios
son favorecidos por altas temperaturas.

POR ALTA CONCENTRACIÓN DE
DIÓXIDO DE CARBONO
• La acumulación de CO2 puede retrasar el normal ablandamiento y pérdida
del color verde de algunas frutas. En otros casos, se observa decoloración y
deterioro internos por la acumulación de este gas en la atmósfera de
almacenamiento; así como también, mal sabor y depresiones superficiales
en la cáscara de la fruta.

POR PERDIDA DE AGUA
• La fruta cosechada pierde agua por transpiración de manera irreversible.
Como consecuencia, el producto sufre una serie de alteraciones fisiológicas
que aceleran los procesos de senescencia, síntesis de etileno y deterioro de
tejidos. Esto, conjuntamente con los síntomas externos de marchitez y
arrugamiento del producto, afectan seriamente su calidad comercial. En
general, se puede decir que un 5% de pérdida de agua es
aproximadamente el valor máximo permisible en frutas. La pérdida de agua
por transpiración es mayor a temperatura alta y humedad relativa baja.

DAÑO FÍSICO
• La rotura de las células por medios físicos permite que las enzimas entren en
contacto con sustancias de las cuales normalmente se encuentran
separadas. Como consecuencia, se producen una serie de reacciones
químicas que conducen al deterioro de las células. El tejido dañado
frecuentemente se torna marrón o negro debido a la síntesis de melanina.
La producción de olores y sabores atípicos y desagradables es también una
característica de los tejidos afectados.

GRACIAS

MANEJO POSCOSECHA DEL
PLATANO
LUCIA RUIZ PERILLA
PROGRAMA INGENIERÍA DE ALIMENTOS
UNIVERSIDAD DE LA SALLE BOGOTÁ- COLOMBIA

INTRODUCCIÓN
El plátano es un fruto de gran importancia en la dieta de los colombianos y de varios países del trópico.
su diversidad de usos como fruto verde o maduro permite que su preparación sea de múltiples formas
siendo base de la alimentación en varias regiones del país. en Colombia las regiones de mayor
producción son:
• Los llanos orientales
• Costa atlántica
• Eje cafetero

POSCOSECHA
El manejo del plátano hace relación a las tecnologías que se deben aplicar al producto para que
conserve la calidad hasta llegar al consumidor final. Toda la inversión que hace el agricultor en la
etapa de pre cosecha se puede perder en gran parte por un mal manejo del producto luego de
cosechado; de ahí la importancia de conocer muy bien el producto para poder dar el manejo
adecuado que permita mantener la calidad.
El plátano es un fruto que en su mayor partes es agua, luego de ser cosechado continua viviendo, es
decir internamente siguen ocurriendo cambios.

RESPIRACIÓN
Es un proceso mediante el cual la fruta toma su reserva (carbohidratos) con el oxigeno del aire, produce
una reacción interna que libera del medio externo:

• Agua
• Gas carbónico
• ENERGÍA en forma de calor
El fruto para poder vivir consume su propio alimento que tiene almacenado y que es el que nosotros
utilizamos en nuestra alimentación. Como consecuencia de la respiración el fruto pierde peso y por esto
vale menos. En el plátano la respiración se incrementa en la medida en que va madurando y por esta
razón se dice que el fruto es climatérico.

EL ETILENO
Es una sustancia muy volátil generada por los frutos durante la madurez, por lo que es considerado
como una hormona de maduración. por efecto de la maduración, el almidón de los frutos se
transforma en azúcares (fructosa y glucosa), también se reducen los taninos (compuestos
característicos de la fruta “verde” que le dan sabor amargo), y aumenta el ph, disminuyendo la
acidez.
Todas estas transformaciones contribuyen a que los frutos resulten más agradables a nuestro
paladar al entremezclarse los sabores ácidos con los dulces. por otra parte, los colores de los frutos
se acentúan más cuando están maduros, esto significa que aumentan las concentraciones de
carotenos (amarillos, naranjas, rojos) y antocianinas (rojos, morados, azules).

TRANSPIRACIÓN
• Consiste en que el fruto por sus poros que tiene en la cascara, pierda agua, por lo tanto tambien
pierde peso y se deteriora su aspecto. por ello, se recomienda mantener una humedad del 88-98
por ciento.

FACTORES QUE AFECTAN LA RESPIRACIÓN Y
TRANSPIRACIÓN
• Altas temperaturas hacen que la fruta respire y transpire mas rápido perdiendo mucho peso.
• Si los frutos han recibido golpes o heridas, el plátano respira y transpira con mayor intensidad y
pierde peso.
• Si pierde peso el fruto cambia el color, se arruga y se deteriora su presentación que es
importante para el cliente o consumidor final.

• Altas temperaturas, el viento excesivo, las heridas y los golpes, hacen que el fruto pierda
aceleradamente peso

DATOS IMPORTANTES
• Evite que el plátano liego de cosechado este expuesto al sol, ubíquelo en un ligar fresco.
• Evite al máximo golpes o heridas, por que además de dañar la presentación deteriora
rápidamente el producto.
• No mezcle frutos maduros con frutos verdes por que estos se maduran rápidamente.
• Si desea conservar la calidad del producto debe refrigerarse a temperaturas de 12 a 13 °C, con
humedad relativa de 85al 90%

ALISTAMIENTO PARA COMERCIALIZACION
• Es darle el manejo en términos de presentación y calidad para que satisfaga las expectativas del
cliente.

SELECCIÓN
Consiste en separar frutos que por su apariencia externa no debe ir al mercado; algunos defectos a
tener en cuenta son:

• Frutos con daños por pájaros o roedores
• Frutos con golpes o heridas
• Frutos sobre maduros
• Frutos con daños por insectos
• Frutos con daños por enfermedades
• Frutos demasiado grandes o demasiado pequeños

CLASIFICACIÓN
Se hace con base en norma de calidad ICONTEC 1190, establece que por peso se clasifica de
acuerdo a los grados de calidad en:
• Calidad extra
• Calidad primera
• Calidad segunda

CALIDAD EXTRA
• Deben estar bien formados deben tener ¾ de llenado, coloración uniforme, pedúnculo bien
cortado
• Longitud del dedo no inferior a 25cm
• Peso superior o igual a 350g por unidad
• Diámetro de 5,4cm
• Longitud de pulpa de 19cm
• Longitud de pedúnculo 2,5cm

CALIDAD PRIMERA
• Deben ser plátanos bien formados sin defectos
• Peso de 280 y 349g cada uno
• Color uniforme sin manchas
• Longitud de pulpa de 16-18,5cm medida en línea recta
• Diámetro de 4 -4,9cm medida en la mitad del fruto

CALIDAD SEGUNDA
• Corresponden a los frutos con dimensiones inferiores a las dos calidades anteriores presenta
algunos daños superficiales; en cuanto a manchas se tolera hasta una tercera parte de su
superficie total. para la calidad segunda se admite hasta un 20% de frutos con cuello roto.

EMPAQUE
El empaque cumple una función muy importante en la presentación y manejo del producto
permitiendo mantener la calidad del producto y facilitando los procesos de comercialización.
Los empaques deben permitir un intercambio de aire , de esta forma se evitan concentraciones de
etileno que aceleran los procesos de maduración (respiración y transpiración) del fruto y su
deterioro.

TRANSPORTE
Exige vehículos acondicionados para tal fin. estos deben tener unos sistemas de amortiguación especial y en buen estado.
teniendo en cuenta que las condiciones ambientales afectan la calidad del fruto, especialmente las altas temperaturas, lo ideal para
transportar el producto seria utilizar vehículos refrigerados para evitar los daños del fruto.

Se recomienda:
• No estibar en exceso
• La carpa del camión debe estar en buen estado
• Velocidad moderada del vehículo para evitar daños mecánicos en la fruta
• Estacionar el vehículo a la sombra
• Se debe hacer el transporte en horas de la noche
• El vehículo siempre debe estar limpio

LEGISLACION
Lucia Ruiz Perilla
Programa Ingeniería de Alimentos
Universidad de la Salle Bogotá- Colombia
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Norma Técnica Colombiana NTC 1190
Plátanos
 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los plátanos
destinados a ser consumidosfrescos.

DEFINICIONES
PLATANO

• Comprende los frutos procedentes de cualquier variedad del género MUSA

MADUREZ

• Estado en el cual los frutos han completado su proceso de sazón hasta un grado de
desarrollo que indique que pueden ser objeto de un buen manejo, conservando la calidad
propia de su variedad.

ESTADO VERDE
ESTADO PINTON

ESTADO MADURO

• Aquel en el cual se ha alcanzado el máximo desarrollo, según la variedad a que
pertenezca, y presenta la totalidad de su superficie de color verde

• Aquel que presenta solamente las puntas de color verde.

• Aquel que presenta la totalidad de su superficie de color amarillo o rojizo, según la variedad
a que pertenezca

Por peso

CLASIFICACIÓN

Hartón

249-350g

Dominio-Hartón

199-300g

Dominico

149-200g

Cachaco

119-140g

Banano

109-130g

CominoColicero

99-120g

Pacifico

29-50g

Bocadillo

10-40g

Extra

Por calidad

Primera

Segunda

GRADOS DE CALIDAD
CALIDAD
EXTRA

CALIDAD
PRIMERA

CALIDAD
SEGUNDA

GRADO
MUESTRA

• Los plátanos de esta calidad, además de reunir las características indicadas en el Capítulo 3,deberán estar bien formados, tener
un grado de 3/4 lleno, presentar coloración uniforme segúnsu grado de madurez y pedúnculos bien cortados (no pueden ser
arrancados ni retorcidos). Lalongitud del dedo para el plátano hartón no podrá ser inferior a 25 cm

• Además de cumplir las características indicadas en el Capítulo 3, deberán estar bien formados. Los plátanos de esta calidad
podrán presentar solamente daños superficiales y no deberán presentar manchas entre las aristas.

• Además de cumplir las características indicadas en el capítulo 3, podrán presentar daños superficiales pero no podrán presentar
manchas en más de una tercera parte de su superficie total.

• Comprende todos los plátanos de cualquier variedad que no cumplan los requisitos de las calidades anteriores o que sean muy
pequeños, totalmente deformes, quebrados y que presenten daños biológicos apreciables

EMPAQUE
Las cajas destinadas a contener el producto deberán ser resistentes y de
material apropiado, con capacidad máxima de 30 kg, de tal manera que se
garantice la calidad del producto en condiciones normales de
almacenamiento y transporte.
 Las cajas destinadas a contener el producto para exportación deberán ser
de madera, provistas de dos agujeros laterales para facilitar el manipuleo y
de cuatro agujeros en cada cara para la aireación, y con capacidad
máxima de 25 kg.
 El empacado deberá hacerse cuidando que los dedos queden bien
colocados para no ocasionar maltratos. Se cuidará que la parte del cuello
quede tocando siempre el lado de la caja para evitar la mancha de látex.
 El plátano podrá empacarse por dedos o por manos completas

ROTULADO
Los empaques deberán ir marcados en uno de los lados con las siguientes
indicaciones, hechas en forma fácilmente legible e indeleble.
 Nombre o marca del productor o distribuidor, o ambos.

 Designación, de acuerdo con lo indicado en el numeral 2.3, y lugar de
procedencia.
 Peso neto, en unidades del Sistema Internacional.
 Indicaciones sobre tratamientos hechos al fruto

Resolución 719 de 2015

GRUPOS

BENEFICIOS DE LA RESOLUCION

Resolución 3929 de 2013
 Son los requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas con
adición de jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta,
clarificados o no, o la mezcla de estos que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional.

APLICABLE EN
 Las frutas procesadas, así como a las bebidas con adición de jugo (zumo) o
pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos
productos, todos destinados para el consumo humano.
 Los establecimientos donde se fabriquen, procesen, empaquen, transporten,
importen y comercialicen frutas y los productos que se procesen a partir de
estas, destinados al consumo humano en el territorio nacional, así como a las
bebidas con adición de jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta,
clarificados o no o la mezcla de estos.
 Las actividades de inspección, vigilancia y control que ejerzan las autoridades
sanitarias en los establecimientos donde se fabriquen, procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen frutas y los productos que se procesen a
partir de estas, así como a las bebidas con adición de jugo (zumo) o pulpa de
fruta o concentrados de fruta, clarificados o no o la mezcla de estos,
destinados para el consumo humano en el territorio nacional.

CLASIFICACIÓN


Las frutas procesadas se clasificarán acorde a la clase de producto, así:

1.

Jugos o zumos de frutas.

2.

Pulpa de fruta.

3.

Pulpa azucarada de fruta.

4.

Jugos o zumos y pulpa de fruta concentrados.

5.

Néctares de frutas.

6.

Refrescos de frutas.

7.

Bebida con jugo o zumo, pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no o la mezcla de estos.

8.

Frutas en conserva.

9.

Frutas encurtidas.

10.

Frutas deshidratadas o desecadas.

11.

Jaleas, mermeladas y confituras.

12.

Bocadillo de fruta.

13.

Salsas de fruta o a base de fruta.

FRUTAS DESHIDRATADAS O DESECADAS
 Los productos incluidos en este grupo de alimentos deben contener
mínimo 12% de humedad.
 Las frutas antes de ser deshidratadas pueden ser sometidas a
pretratamiento con el objetivo de inactivar enzimas, destruir sustratos,
limpiar el producto o favorecer la rehidratación. Estos procesos
dependerán de las propiedades de las frutas y del método de secado a
utilizar.

REQUISITOS MICROBIOLÓGICOS

GRACIAS

INDUSTRIALIZACIÓN DEL
PLÁTANO
LUCIA RUIZ PERILLA
PROGRAMA INGENIERÍA DE ALIMENTOS
UNIVERSIDAD DE LA SALLE BOGOTÁ- COLOMBIA

INTRODUCCIÓN
La industria es el conjunto de procesos y actividades que tienen como finalidad
transformar las materias primas en productos elaborados, de forma masiva.
Existen diferentes tipos de industrias, según sean los productos que fabrican. Por
ejemplo, la industria alimenticia se dedica a la elaboración de productos
destinados a la alimentación, como el queso, los embutidos, las conservas, las
bebidas, etc. Para su funcionamiento, la industria necesita materias primas y
fuentes de energía para transformarlas, así como también fuerza
laboral, (RodolfoArmandocm, 2012).

MÉTODOS DE CONSERVACIÓN
Los alimentos tienen ciertas características que los hacen susceptibles al ataque
de microorganismos, por ello es importante que conozcan los métodos de
conservación que pueden prolongar el tiempo de vida útil de los mismos.

ADITIVOS ALIMENTARIOS
Se definen, según el código Alimentario Español, como “aquellas sustancias que pueden ser añadidas intencionadamente a los
alimentos y bebidas con el fin de modificar sus caracteres, sus técnicas de elaboración o conservación o para mejorar su
adaptación al uso al que son destinados”.

No tienen el objetivo de modificar el valor nutritivo, ya que lo dejan inalterable, sino que se utilizan para mejorar aspectos del
alimento como tiempo de conservación, mejora del sabor, del color, etc. Por ejemplo: cuando se añade ácido ascórbico a un
zumo de fruta, se realiza para mejorar su conservación, y no como nutriente.
Los aditivos se clasifican en cuatro grupos:

• Colorantes.
• Conservantes.
• Antioxidantes.
• Estabilizantes

INDUSTRIALIZACIÓN DEL PLÁTANO
Exigencias del consumidor

• Mayor variedad y conveniencia de uso
• Producto de alta calidad

PRODUCTOS TRANSFORMADOS A PARTIR DE PLÁTANO
VERDE (HARINA O ALMIDÓN DE PLÁTANO)
Alto rendimiento en harina

• Hidratos de carbono no digeribles con propiedades funcionales

COMO SE OBTIENE
• El proceso de obtención de la harina de plátano es muy sencillo, tal como se
refleja en el diagrama de flujo.

FLUJOGRAMA

LAVADO Y DESINFECCIÓN
• Etapa donde se elimina la suciedad que es visible y la que no, esta se debe
realizar con agua potable e insumos de limpieza y desinfección apropiadas
para que estén en contacto con alimentos

PELADO
• En esta etapa se elimina la cascara de manera uniforme para que el platano
quede entero para una etapa posterior

TROCEADO
• Aplicación de fuerza mecánica para la reducción de tamaño del plátano

DESHIDRATACION
• Es un proceso de conservación que consiste en eliminar el agua libre en los
alimentos evitando así la proliferación de microorganismos, permitiendo la
preservación de los alimentos por largos periodos de tiempo y se logra con
la aplicación de calor para la reducción de su contenido de humedad a un nivel que permita su conservación segura

MOLIENDA
Es una operación unitaria que reduce el volumen promedio de las partículas de
una muestra sólida. Generalmente se habla de molienda cuando se
tratan partículas de tamaños inferiores a 1" (1" = 2.54 cm) siendo el grado de
desintegración mayor al de trituración.
La reducción se lleva a cabo dividiendo o fraccionando la muestra por medios
mecánicos hasta el tamaño deseado. Los métodos de reducción más empleados
en las máquinas de molienda son compresión, impacto, rotación de cizalla y
cortado.

CERNIDO O TAMIZADO
Método de separación de partículas basado exclusivamente en el tamaño de la
misma. Consta de una malla de diferente calibre que deja un espacio entre si
por donde se hace pasar el alimentos previamente molido o triturado.
De allí se eliminan impurezas o productor no deseados en posteriores etapas.

ENVASADO
Ya totalmente el producto fino y molido, va almacenándose en grandes
contenedores verticales, los cuales tienen un vacío al final que permite el
sacado de harina para el llenar los envases finales

ALMACENAMIENTO
• Se debe realizar en un lugar con temperatura y humedad controlada para su
posterior despacho.

CUAL ES SU USO
• Sustituto de la harina de trigo, en distintas proporciones, en pasta alimenticia
o en productos de panadería o repostería

• Ingrediente en alimentos que se procesan a alta temperatura: mermeladas,
alimentos enlatados, cárnicos,etc.

• En alimentos congelados o refrigerados hay que modificar el almidón

PRODUCTOS TRANSFORMADOS A PARTIR DE
PLÁTANO VERDE (SNACKS DE PLÁTANO)
• A través del proceso tecnológico se pretende describir las etapas
secuenciales que involucra la transformación de las materias primas en
producto terminado. Ilustra los parámetros que deben ser regulados para la
optimización de las etapas y los medios por los cuales se logra dicha
transformación.

FLUJOGRAMA

SELECCIÓN
•

Es la elección de materia prima entre un conjunto con un determinado criterio.
Se separa todo el producto que presente defectos tanto en la superficie, ya
sean: roturas o defectos causados por hongos u otro agente contaminante; la
fruta deben estar verdes, buena textura, buena apariencia, libre de
magulladura o rotura y con un rango de longitud de 13 a 15 centímetros, con
el fin de obtener tajadas de un largo atractivo comercialmente.

LAVADO
• Es la limpieza realizada con el fin de eliminar toda suciedad o material
extraño del plátano. Se sumergen los plátanos verdes en agua clorada a una
concentración de 100 ppm durante 5 minutos.

ENJUAGUE
• Es la limpieza que se realiza con el objetivo de eliminar los residuos de
suciedades en la materia prima. Para eliminar el cloro que se haya adherido
a la superficie del plátano verde; posterior al proceso de lavado, los
plátanos verdes son colocados en el lavadero y utilizando una manguera con
pistola a presión se enjuagan con abundante agua.

ESCALDADO
• Es el proceso térmico en el cual se sumerge el plátano en agua caliente sin
perjudicar la pulpa. Posterior al enjuague, se trasladan los plátanos al
escaldador, donde se sumergen en agua a una temperatura de 85ºC por 1
minuto.

PELADO
• Es desprender la cáscara de la pulpa de la materia prima. Finalizado el
escaldado de los plátanos, se trasladan a la mesa de trabajo y utilizando
cuchillos se pelan los plátanos efectuando un corte superficial a lo largo,
procurando no cortar la pulpa. Finalmente, con la ayuda de un cuchillo sin filo
se retira la cáscara.

CORTE
• Se corta longitudinalmente formando tajadas del tamaño deseado según la
necesidad del cliente o consumidor.

FRITURA
• Es sumergir en aceite caliente un producto con el objetivo de cocer su interior.
Se sumergen las tajadas en aceite caliente, a un rango de temperatura de
150ºC a 160ºC de 4 a 5 minutos. Las tajadas deben estar en movimiento
cada 30 segundos, para lograr una uniformidad en la fritura.

ESCURRIDO
• Es para obtener un producto seco sin liquido en su superficie, en este proceso
se desea obtener tajadas libres de aceite en sus bordes. Con el objetivo de
escurrir el aceite de las tajadas fritas, éstas se retiran de la fritura y se
trasladan a la mesa de escurrido, en donde a su vez se enfrían.

SALADO
• Es la aplicación de sal en los alimentos con el objetivo de darles sabor.
Mientras las tajadas fritas se encuentran en la mesa de escurrido, se les
agrega la sal de manera manual y aplicándola de forma tal que su
aplicación sea homogénea.

ENVASADO
• Los chips son empacadas en bolsa de polipropileno biorientado metalizado,
cada bolsa debe de contener el peso adecuado según la demanda en el
mercado.

GRACIAS

CONDICIONES DE
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INSTALACIONES PARA
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Programa Ingeniería de Alimentos
Universidad de la Salle Bogotá- Colombia

CONDICIONES GENERALES


Los establecimientos destinados a la fabricación, procesamiento, envase,
almacenamiento, distribución, comercialización y expendio de alimentos
deben cumplir con las condiciones generales que se establecen según la
legislación colombiana (DECRETI 3075 Y RESOLUCION 2674)

LOCALIZACIÓN Y ACCESO


Ubicado en lugares aislados de
cualquier foco de insalubridad que
represente riesgo potencial para la
contaminación del alimento.



Su funcionamiento no debe poner en
riesgo la salud y el bienestar de la
comunidad.



Sus accesos y alrededores se
mantendrán limpios, libres de
acumulación de basuras y deberán
tener superficies pavimentadas o
recubiertas con materiales que
faciliten el mantenimiento sanitario
e impidan la generación de polvo, el
estancamiento de aguas o la
presencia de otras fuentes de
contaminación para el alimento

DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN
Diseño y construcción
Adecuada separación física

• Hermeticidad en área de producción
• Libre de polvo, lluvia, suciedad u otros contaminantes
• En áreas susceptibles a contaminación
• Medios de contaminación por terceros o material extraño

Tamaño adecuado para instalaciones

• Para circulación de personas, funcionamiento de equipos
• Traslado de materia prima, producto en proceso y producto terminado

Facilidad para mantener condiciones
higienicosanitarias

• Fácil limpieza y desinfección
• Control de plagas y manejo de residuos dentro y fuera de las instalaciones

Deposito y almacenamiento
Áreas independientes
NO presencia de animales

Área para el personal
Productos ajenos

• La proporción debe ser según el volumen de almacenamiento
• Para materia prima, producto en proceso, producto terminado en cada una de sus etapas
• No debe haber viviendas dentro de planta
• No debe haber dormitorios dentro de planta
• Ningún tipo de animal domestico o salvaje
• Ni en alrededores ni dentro de cualquiera de las áreas de la planta
• Área adecuada para el consumo de alimentos del personal
• Área para el descanso del personal
• Almacenamiento de elementos, químicos que no hagan parte de la producción
• Material peligroso que pueda generar la contaminación del producto

INSTALACIONES SANITARIAS

PISOS Y DRENAJES


Los pisos deben estar construidos en un material que no genere sustancias o contaminantes
tóxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfección y
mantenimiento sanitario.



El pisos de las áreas húmedas debe tener una pendiente mínima de 2% y al menos un drenaje
de 10cm de diámetro por cada 40m2 de área servida.



El piso de las áreas de baja humedad la pendiente mínima será de 1%, se requiere al menos
un drenaje por cada 90m2 de área servida.



Los pisos de las cavas o cuartos fríos deben tener pendiente hacia el drenaje que debe
encontrarse en el área exterior.



Si el drenaje de los cuartos fríos o cavas se encuentra en el interior del mismo se debe contar
con un mecanismo que garantice el sellamiento total y que pueda ser removido para su
limpieza.



Los drenajes del piso deben tener debida protección con rejillas y si se requiere trampa de
grasas y/o solidos debe estar diseñada de forma que se pueda realizar su limpieza.

PAREDES


En el área de elaboración y envasado
las paredes deben ser de material
resistente,
colores
claros,
impermeables y de fácil limpieza y
desinfección



Deben tener acabado liso y sin
grietas



Pueden recubrirse con
plástica de colores claros



Las uniones entre paredes y entre
estas y los pisos debe estar sellada y
tener
forma
redondeada
para
impedir la acumulación de suciedad y
facilitar la limpieza y desinfección

pintura

TECHOS


Diseñados y construidos de manera que se
evite la acumulación de suciedad, la
condensación, la formación de hongos y
levaduras, el desprendimiento superficial y
además facilitar la limpieza y desinfección y
el mantenimiento.



En lo posible no se debe permitir el uso de
techo falsos o dobles techos, a menos que se
construyan con materiales impermeables,
resistentes, lisos, de fácil limpieza y
desinfección y con accesibilidad a la cámara
superior para realizar la limpieza,
desinfección y desinfestación.



En el casos de los techos falsos, las laminas
utilizadas, deben fijarse de tal manera que
se evite su fácil remoción por acción de
corrientes de aire u otro factor externo
ajeno a las labores de limpieza, desinfección
y desinfestación.

VENTANAS Y OTRAS AVERTURAS


Deben construirse de manera tal que evite
la acumulación de polvo, suciedades, al
igual que el ingreso de plagas y facilitar la
limpieza y desinfección.



Las ventanas que se conectan con el
exterior deben estar diseñadas de tal
manera que evite el ingreso de plagas y
otros contaminantes.



Deben estar provistas por mallas antiinsectos de fácil limpieza y buena
conservación que sea resistente a la
manipulación y limpieza.



Los vidrios de las ventanas ubicadas en
áreas de procesos deben tener protección
para evitar contaminación en caso de
ruptura.

PUERTAS


Deben ser de superficie lisa, no
absorbente, debe ser resistente y de
suficiente amplitud



Debe tener dispositivo de cierre
automático y ajuste hermético



Las aberturas entre estas el techo y las
paredes del exterior debe ser de tal
manera que se evite el ingreso de plagas.



No debe existir puerta de acceso directo
desde el exterior al área de producción



Todas las puertas del área de producción
deben ser en lo posible autocerrables para
mantener las condiciones atmosféricas
deseadas según el proceso

ESCALERAS, ELEVADORES Y
ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS


Ubicarse y construirse de manera que
no cause contaminación al alimento o
dificulte el flujo regular del proceso
y la limpieza de la planta



Las estructuras elevadas y los
accesorios deben aislarse en donde
sea requerido con un acabado que
evite la acumulación de suciedad



Las instalaciones mecánicas,
eléctricas y de prevención de
incendios debe estar diseñado y con
acabados de manera que impida la
acumulación de suciedad y facilite la
limpieza y desinfección

ILUMINACION


Adecuada y suficiente iluminación
natural o artificial la cual se
obtendrá por medio de ventanas,
claraboyas y lámparas
convenientemente distribuidas.



Debe ser de calidad e intensidad
adecuada para la ejecución higiénica
y efectiva de todas las actividades



Las lámparas, accesorios y otros
medios de iluminación del
establecimiento deben ser del tipo
de seguridad y estar protegido para
evitar la contaminación en caso de
ruptura



Contar con una iluminación uniforme
que no altere los colores naturales.

VENTILACION


Las áreas de la planta deben poseer sistemas
de ventilación directa o indirecta que no
contribuyan a condiciones de contaminación
o incomodidad del personal.



Debe ser adecuada para prevenir la
condensación del vapor, polvo y facilitar la
remoción del calor.



Las aberturas para la circulación de aire
deben estar protegidas por malla antiinsectos de material no corrosivo y que
facilite la limpieza y desinfección



Los sistemas de ventilación deben filtrar el
aire y proyectarse y construirse de manera
que el aire no fluya nunca de zonas
contaminadas a zonas limpias



Se debe realizar mantenimiento y limpieza
periódico a los sistemas de ventilación

GRACIAS

UNIVERSIDAD DE LA SALLE
Programa de ingeniería de alimentos
EVALUACION DE APROPIACION DE CONOCIMIENTOS
INVESTIGACIÓN ACCIÓN PARTICIPATIVA CON UNA COMUNIDAD DE PLATANICULTORES PARA EL
PROCESAMIENTO DE PLÁTANO EN EL DEPARTAMENTO DEL CASANARE

1. ¿En qué consisten las BPM y cuál es la importancia en la industria alimentaria?

2. Enumerar la ruta según el orden consecutivo
PASOS DE LA RUTA
DOCUMENTACION, REGISTROS Y TRAZABILIDAD
MANEJO INTEGRADO DEL CULTIVO
PLANEACION PARA LOS CULTIVOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
CALIDAD Y MANEJO DEL AGUA
PROTECCION AMBIENTAL
BUENAS PRACTICAS AGRICOLAS
PELIGROS
MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS
AREAS E INTALACIONES
BIENESTAR DE LOS TRABAJADORES

ENUMERACION

3. Definir que es una fruta climatérica y no climatérica

4. ¿Cuáles son los factores que afectan la respiración y transpiración en el plátano?





5. Asociar la normativa según el objetivo de la misma
NORMA

OBJETIVO

Resolución 2674 de 2013

Establece los requisitos que deben
cumplir los plátanos destinados a ser
consumidos frescos.

Norma Técnica Colombiana NTC 1190

Establece la clasificación de alimentos
para consumo humano de acuerdo con
el riesgo en la salud pública.

Establece los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales
y/o jurídicas que ejercen actividades
de
fabricación,
procesamiento,
preparación, envase, almacenamiento,
transporte,
distribución
y
comercialización de alimentos y
materias primas de alimentos y los
requisitos para la notificación, permiso
o registro sanitario de los alimentos,
según el riesgo en salud pública, con el
fin proteger la vida y la salud de las
personas.
Resolución 3929 de 2013

Resolución 719 de 2015

Establece el reglamento técnico
mediante el cual se señalan los
requisitos sanitarios que deben
cumplir la frutas y las bebidas con
adición de jugo (zumo) o pulpa de
fruta o concentrados de fruta
clarificados o no o la mezcla de estos
que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen
en el territorio nacional con el fin de
proteger la salud humana y prevenir
posibles daños a la misma, así como
las prácticas que puedan inducir a
error a los consumidores.

6. Rellenar el diagrama del proceso de snack de plátano

7. ¿Por qué es importante tener unas condiciones adecuadas en la edificación y diseño de
una planta de alimentos?

PROCESAMIENTO
HARINA DE PLATANO

Recepción
12000kg

Lavado y desinfección
12000kg

Pelado
7400kg

Cascara
4600kg

Troceado
7400kg

Deshidratación
7400kg

Agua
2800kg

Molienda
4600kg

Merma
460kg

Cernido
4140kg

Merma
414kg

Envase y embalaje
2726kg

Almacenamiento

PROCESAMIENTO SNACK
DE PLATANO

Recepción
28000kg

Agua
Hipoclorito

Lavado y desinfección
28000kg

Agua
Hipoclorito
Suciedad

Agua

Escaldado 80°C/1min
28000kg

Agua
caliente

Perlado
17300kg

Cascara
10700kg

Corte
17300kg

Aceite vegetal

Fritura155°c-160°c/45min
18400kg
Escurrido
18200kg

Sal yodada

Salado
18300Kg

Empaque y embalaje
18300kg

Almacenamiento

Aceite vegetal caliente

Aceite vegetal caliente
Residuos de fritura

Exceso de sal

LABORATORIO

ALMACENAMIENTO MP

PASILLO

AREA DE EMPAQUE Y EMBALAJE

AREA DE PROCESO

ALMACENAMIENTO PT

FILTRO
SANITARIO

AREA DE CARGA Y DESCARGA

ALMACENAMIENTO MP

AREA DE PROCESO

AREA DE EMPAQUE Y EMBALAJE

PASILLO

ALMACENAMIENTO PT

FILTRO
SANITARIO

ALMACENAMIENTO PP
ESPACIO TECNICO

VIGILANCIA

OFICINA

OFICINA

BAÑO GENERAL

SALA DE JUNTAS

CAPACITACION

BAÑO GERENCIA

GERENCIA GENERAL

VESTIR Y BAÑO
CABALLEROS

VESTIR Y BAÑO DAMAS

COMEDOR

